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2lug6burgif(f)eg 

■ 

bmttrlaffencn  papieren  ber  SJerfajferin  6c« 
e*  t  ft  t  n  z  l)  e  i  i  * 

@opM<  3ultana  'SBciter, 

au*fl  ^arbeite«  «tu  tfyrer  X  o  dj  1 1 1 

3ocobine  Seiler. 

(Eine  (Ergänzung 

b<«  erflen  Steile«,  jugteidj  aber  emeb  ein  für 
ficf)   felbflflönbtgcö  tfüdjcnroerf  mit  mel;r  a(5 
100  Stecepten  unb  »erfdjiebenen  fyaufyaU 

tunaagegenflattben. 


■ 

3n>cite,  eittjig  rechtmäßige  Drigiitar*8uflagc, 

ÜRÜ  lern  «Portrait  ber  SBerfafferin. 

  i  — 

9tegen«6urg  unb  2anbö&ut,  1835. 
SSerlag  t> o n  ®.   3  o  f  c  p  f>  5JI  a  n  j. 
(Ä  r  ii  I  r  fte  UnmrfitaUbütyMtlung.) 
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fernten  greunben  unb  Sreunbinen,  fo  u>ie 
ben  ©önnern  unb  33eförberern  ber  eblen 
Socbfunfl,  weldje  burd)  eine  alle  meine 
(Srmartuna,  ubertroffene  jafclreidje  Steife 
nat)me  an  ber  für  bie  $erauda,abe  metneö 
S?od)&ud)ed  eröffneten  ©ubfcription,  mir, 
ein  mid)  fo  §od)e$renbe3  3utrauen  bewies 
fen  I;abcn,  nnb  nod)  beweifen  werben;  über; 
gebe  id)  alö  ein  Senfmal  meines  innigflen 
erge&enften  Sanfeö  biefen  meinen  erften 
fd)rift(lellerifd)en  23erfud). 


VI 


9J?öd)te  mein  eifrigfteö  35eftreben ,  mein 
Ziffer  2önnfci>  einen  angenehmen  unb  gc; 
,  meinnüfcigen  SBeotrag  für  baö  ©ebiety  l>er 
#au$n>irt$fd)aft  barin  f>erju  (teilen ,  mid) 
nic&t  irre  geleitet  §aben/  bann  füftfe  id> 
micft  überreif  belohnt,  unb  idj  barf  micfc 

>  * 

ber  froren  Ueberjeugung  Eingeben,  baf 
bie  fielen  unb  Untermeifungen  meiner  t>ers 
bienftoollen  feiigen  3Wutter/  welme  fte  »on 
-  meiner  frühen  Sugenb  an  mir  uribmefe, , 
von  gebeifclicbem  Erfolge  gemefen  ftnb.  — 
.  5)ie  «OanS&altung  mit  allen  tyren  3»»eis 

i 
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» 


»jen,  war  ftew  eines  meiner  angene&mften 
©efd)äfte,  unb  ba(jer  unterjog  tcf>  mid> 
mit  £ufi  unb  üiefce  ben  an  mid>  ja^lrei-- 
d>en  ergangenen  Äufforberungen  jur  £er* 
au$gabe  biefeS  jmenten  Sfjcileö  bed  2tug8« 
burgifcfren  ÄO(f)bud)e3. 

3«  biefem  fudjte  id)  bie  SHegeln  ber 
©parfamfeit  in  ber  ©peifen  *  Subereitung 
mit  ber  Liegaus  im  Änridjten  berfelben  ju 
r-erbinben,  unb  forgte  für  eine  angenehme 
unb  jwecf  mäfftge  3udroa$l  ber  Scripte, 
wobei)  mir  bie  ©runbfäfce  ber  SXeinlictyPeit/ 
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ber  ©efunb^eit  unb  ber  2fypetitIid)Feit  flet« 
cor  ^ugen  fc&webten.  3DaDeo  fire&te  \ä) 
nad)  ter  mö^licbflen  Älar&eit  unb  5)eut-- 
lidtfeit  im  Vortrage  ber  £od)t>i>rfcf)riften 
unb  n>oUtc  hierin  lieber  in  ben  geiler  ber 
Sßieber&olung  all  ber  Un»er|tdnblid;r"ett  ver- 
fallen. 

2ftff$tli$  lief  id>  bie  SSorfc&riften  jur 
£erjleUung  fojtbarerer  unb  wohlfeilerer 
©peifen  miteinander  abn>ed)feln,  weil  bie; 
feö  S?od)bud>  gemeinnül)ig  werben,  unb 
utefot  Mos  für  bie  mittlem  ©tänbe  ber  ©e* 
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m 

mtd>  ber  SBoromrf  titd^t  treffen,  als  erfo* 
berten  ineine  Äädfjen » SXejepte  ju  »ielen 
2[uftoant>,  weil  icf)  öfterö  beo  tiefen  be< 
merft  f?at>e,  lueldje  3ut§aten  ^inmegge» 
laffen  werben  fännen,  wenn  man  i&re 
Suftereitung  einfad)  nnb  mtnber  fojlfpielig 
»ünf(f)t. 

SOTtt  bem  innigften  Söiinffte,  bajj  baö 
n>ir!lid>e  ßrfcfceinen  biefeö  Sodjbudje*  30* 
ren  $utrauen$»oHen  Ermattungen  entfpre- 
d)en,  unb  tiefer  33er  fud)  meinen  35cruf  in 
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feie  Snjjfiapfen  «meiner  feltgen  Butter  $n 
treten  rechtfertigen  rnige/  imei>erf>ole  td) 
meinen  tiefgefn&lttn  SDan?  für  3&re  gütige 
£fjeilna&me>  toomit  ©ie  oaä  hervortreten 
Nefeö  35ucf)ed  feeför&ern/  unb  oie  ergebende 
S3itte  um  eine  gütige  2fufna^rae  tiefes  erften 
öffentlichen  fd>rtftfieUertfci>en  23erfud>e3. 

■ 

ÄugSburg  im  «Wonat  Hpril  1 82g. 

*  • 

Sacorine  SWittermaor,  SBittwe, 

geborne  SBeiler. 
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nf<$  lebt  nic$t  *om  »rob 
allein!  2)iefe6  alte  unb  »a$re  SBBort  flnben 
»fr  allenthalben  tto^in  n>ir  unfere  33ltcfe  »en* 
ben ,  betätiget.  3*  »eiter  ber  2Jlenf$  jt<$  *on 
bem  9latur  s  3«ffönbe  entfernt,  je  me^c  bie 
(Sultur  fi$  auebreitet,  um  beflo  groffer  unb 
mannigfaltiger  »erben  feine  JBebihfnfffe,  beffo 
mebr  erweitert  ft$  ber  SDunfd)  nad)  ber  Sßers 
»ielfaltigung  feiner  ©enuffe*    Unter  ben  lefctern 
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nehmen  bie  Jafelfreuben  mit  eine  Qauptfltflt 
ein,  unb  felbft  fcie  f$ti$te  £auemutfer  fud;t 
juroeilen,  befonber*  bep  geroiflen  öffentlichen 
unt>  gamilien-tfeften,  i$ren  fonft  frugalen  Sifd) 
etwa«  forgfdltiger  au6jufiatten  unb  mit  belfern 
©peifen  ale  ge»J$nli#  ju  befeften. 

£)iefed  SSe&agen  an  abroe^felnben  ©peifen 
unb  ©etrdnfen,  ift  bep  bem  attenföen  5  ©es 
fälec&te,  welche«  fo  gerne  ber  25eranberung  in 
SSefriebigung  feiner  SSebürfniffe,  in  bem  gor* 
f<$en  na$  Sßergnugen  unb  na$  Unterhaltung  ' 
fro^nt,  in  einer  SCelt  voll  SDJanblung  unb 
SBecfcfel,  fe&r  natürlich  #  »0  felbfl  bae  „lou- 
jjours  perdrix"  am  @nbe  ermübet« 
« 

SBefonbere  finb  Sßerinberungen  in  ben  @e* 
rieten  3«bem  erroünföt  unb  angenehm*  (Sine 
gut  jubereitete  £au«mann«fofi  ifl  jur  (Sr&altung 
ber  menfölic^en  Ärafte  unb  ber  ©efunb&eit  un* 
entbehrlich.  £)ie  juroeilen  mitunter  aufgefegten 
fiquanten  ßetferbiffen  reijen  ben  Appetit  unb 
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e$  gibt  m$t  Uidft  «inetf  %itatf  an  »tigern 
fro&li(ber  unb  föneller,  fe$r  anfängliche,  wenn 
aud>  oft  nur  temporäre  $reunbf$aften  gefa)Iof: 
fen  »erben ,  als  an  ber  Safelrunbe,  »o  bie 
Öpfer  liebli$e  SBoplgeruge  au«  ber  bampfenben 
©griffet  verbretten  unb  bae  flüffige  ©olb  im 
©lafe  perlt.  25er  Sifö  ift  nia)t  feiten  ba«  Sans 
sou9i  felbfl  gramliger  Scanner,  an  »eifern 
biefe  bie  (Sorgen  beft  Ceben«  »ergeffen,  unb  baß 
bad  gut  ©ffen  unb  Zxinfen,  Seib  unb  ©eele 
jufammen  palte,  »er  liebt  ni($t  bie  2)arflellung 
biefe»  attbefannten  ©,pric$»orte«  in  ©ebanfen, 
SBorten  unb  Sßerfen? 

©o  gewiß  e»  nun  ifr,  baß  gefunbe,  traf* 
tige,  naprpafte,  juweilen  lecfere  ©peifen  jum 
SBoftlbebagen,  jur  ©efunbfreit  unb  jur  grobes 
feit  bie  er|len  unb  fraftigfren  »epelfe  liefern, 
fo  gewiß  ijl  ed  aucfc,  baß  jeber  SBeptrag  au» 
einer  erfahrnen  £üä)enfreunbin  #anb,  gu  ben 
jat)lrei$en  ©Triften  ber  bereit«  erf^ienenen 
So$bu<$er  gefügt,  vielen  unferer  fleifftgen  beut* 
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XIV 


fd>«tt  $au0frauen  unb  mannen  lernbegierige n  Äo- 
d>inen  eine  itillfommene  ©übe  ift. 

t 

S  I 

»3$  weiß  9ar  n<$*  mehr  was  i$  meinem 
Sttanne,  meiner  #errfd)aft  fo$en  foll,"  $8rt  man 
manc^ed  2Beibchen,  manche  &od;in,  trofe  Dem 
vermeintlichen  Ueberfluffe  an  Kochbüchern,  auö* 
tufen.  Siefer  oft  gehörte  2Bunfch,  biefe* 
©erlangen ,  f?at  fdjon  meine  feiige  Butter  jur 
#erauögabe  ihre«  vortrefflichen  2fug«burgifchen 
Äoc^buche«  beßimmt,  beffen  erfi  vor  Äurjem 
erföienene  fiebenjehnte  2CyfIage  jeigt,  tvieganj 
richtig  fie  geregnet  $abe*  dergleichen  noch 
immer  fyotbaxe  SBünfdje  unb  (Srfunbigungen 
haben  au$  mich  beflimmt,  ben  reichen  Sorrath 
ihrer  Rapiere  ju  bemifcen,  au0  »eichen  fte 
felbjl  einen  jtoepten  Xfyeil  t^reft  Äoc^bu^eS  ju 
verfaffen  gebaute*  Sie  fpatem  Äranfheitfls 
Anfalle  biefer  meiner  eblen,  mir  etvig  unver* 
geglichen  Sftutter,  txattn  florenb  jtvifchen  ihr 
SBollen  unb  SBoUbringen,  daher  legt  bie  Uns 
terjeichnete  biefen  jwepten  fytil  einem  verehr« 
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lid)en  $)u&lifum  mit  bem  gerü&rfefien  Sanfe 
für  beffen  in  ja&Ireid;en  ©ubfcriptionen  beur* 
Funbete  Jfjeünafcme  ttnb  mit  ber  Sßerjid&erung 
ergeben  fi  vor,  baß,  mögen  au$  anbete  Äodjs 
bu$er  fid?  bed  2Tuöl?ängfd>ilbe6 ,  al6  fcp  ifcr 
Sftagmerf  aud  ben  papieren  ber  feiigen  grau 
©op£ie  3ultana  2BeiIer  gefötyfr  ober 
»erbeffert,  bebient  $aben,  jene  Rapiere  nur 
aOein  in  meinen  2Sefi6  gefommen  fmb. 

» 

Uebrigen»  fann  biefer  jttepfe  Sfceil  be« 
2Iua6burgifc^en  £od;bud?e«  al6  ein  *on  bem 
erfien  X&etle  getrenntes  felbflftanbige*  £ud;en* 
,  SHJerf  betrautet  werben;  inbeffen  »erben  bie 
9&eftfcer  be«  erffrn  25anbe6  in  ifjm,  eine  fe&r 
millfommene  ©rgdnjung  mancher  Don  meiner 
Sttufter,  in  ber  Hoffnung  einen  jttepten  J&eil 
3U  föreiben,  gelaffenen  Cucfe  ftnben* 

t 

<3o  lege  td>  benn  im  Vertrauen  ouf  bie 
©üre  unb  *ftaä)ft($r  ber  greunbe  unb  35ef6berer 
ber  ßo^funfl,  biefen  meinen  erfien  föriftflel» 
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tertf^en  UBerfuc^  ergebenfl  vor  flu  gen ,  unb 
btt  Gin«  ober  ber  ttnber«  baran  Hueftellung  fudjt 
unb  finbet,  »eltbem  #of($en  nadj  SOlangeln 
b«o  ber  heutigen  9lecen|trs@u($t  felbft  bie  »dr» 
ittffli^fren  UBerfe  ni<$t  entgegen  f innen,  fo 
muß  ic&  mic^  eben  mit  bem  Motto  be»  «rflen 
S&eilefl  ju  beruhigen  unb  $u  troften  futben: 
„ge  ift  letzter  tabeln  als  befftr 
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#tidjeti*2>orfctinttnffe 

Ol« 

Einleitung, 

$od?en  tft  Feine  fo  letzte  Sadjc  olfi  man  gewinn* 
(i$  glaubt*  £6cbinen  gibt  e$  freplicfc  in  folget  SRen* 
ge,  bafj,  trafen  bie  {Benennungen  mit  ben  erfober* 
liehen  Äenntniffen  unb  gert  ig  feiten  jletf  jufammen, 
man  mit  Stecht  fragen  finnte,  woju  bep  bem  S3or* 
bantenfepn  fo  vieler  £icnflbot[?en,  welche  ben  tarnen 
Jtocfcmeit  ^i^ten  unb  ftcfc  al«  fotc&e  wbingen,  noefc 
mef?r  -Kod)bud?er  not&tg  ftnb? 

»lein  jrotfeben  «Soeben,  unb  gut,  wo&lföme* 
detib,  fparfam  unb  mit  @inji<$t  foefcen,  ijt  eine  groffe 
Jtfcift  beteiliget. 

i  Da*  SBabre  ber  Äo^funjl  erfobert  etwa«  me&t 
als  Wo*  ein  Untereinanbermengen  mehrerer  3ngrebien* 
jien,  in  einem  Äüdjentopfe,  bie  gertigfeit  biefen 
and  Steuer  ju  rücfen ,  ein  wenig  barin  ju  rubren 
bt*  man  glaubt,  bfe  Cpeife  fep  nun  gefotbt,  ofcne 
ftcfc  weiter  um  tyten  SBofclgefömacf  b'fonberS  ju  be* 


b 


• » 


Digitized  by  Google 


XVIII 


SJlan  (;at  gar  mand&e  ©griffen  feiger  im  $u* 
blifum  ,  unter  bem  SEitel :  2)er  2Jf  amt  ,  bte  grau, 
bie  SBraut,  wie  fie  fepn  foH,  erfebeinen  laffen. 

®ewiß  wir«  e*  eine  niebt  minber  verbtenftltc^e 
S3ef<baftigung ,  wollte  eine  erfahrne  £auSmutter  eine 
Xbbanblung  unter  ber  «uffd&rift:  Die  Aftern  wie 
fte  fepnfoü,  (>erau$geben.  , 

23a«  ©ebietb  ber  Jtecfterc^  tfi  ein  weites  Selb ; 
e8  gehörig  ju  bearbeiten ,  fefet  eine  ÜRcngc  von  Äennt» 
nifien  unb  (Erfahrungen  voraus ,  unb  bie  fertigt eit 
in  ber  ^Bereitung  fd;macfbafter  unb  ber  ©efunbl;eit 
'  jutraglicbe  ©Reifen ,  gebort  gewiß  unter  bie  widjtigr 
flen  unb  banfbarjlen  JBefödftigungen  im  Äreife  ber 
b5uMi*en  ©efettfdjaft. 

SBirflicfc  muß  man  beb  bem  fortföreitenben 
©etebrungSeifer  unfereö  Zeitalters  fefcr  unb  mit  9!ed>t 
ftcb  baruber  wunbern,  baß  man  in  fo  mannen  ber 
weibli^en  erjiebung  gewibmete  Snflitute ,  eS  fo,  uit^ 
verantwortlicb  vernacblafftget,  ben  barin  erjogeneit 
3E6#tem,  eine  ©umme  von  #au$l)altung$;,Rennt-- 
triffen  unb  gertigf eiten  in  berJtocbfunft  bcpjubringcn, 
unb  eben  fo  wenig  bafär  forgt,  ,Rod>fduiien  unb 
Unterric&tS^njlalten  ju  errieten,  weil  ee  felbfl  grauen» 
jimmern  von  guter  gamitie  wobl  anfielt,  fid;  aud; 
bierin  Äenntniffe  unb  (Srfabrungen  ju  fammeln. 

JDie  febone,  eble  9>^tttpptna  SBelfer  au*  2fugß* 
bürg,  nadjjmalige  ©ema&Iin  be«  Srj&erjogS  gerbt» 
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mmb  *ot!  JDePerretdj ,  tieft  e8  nitfct  unter  ifcrem 
£rant e ,  eigenbanbig  eine  Sammlung  Don  & ud; eurer; 
jfpten  für  fr#  ju  föreiben,  n>eld;e  no<$  in  ber  laU 
fertigen  JBibltotbcf  in  SBien  auf bca>al;rt  n>irb.  £ie 
frattiföe  ©eftyicfh'ibfeit  in  ber  Jtü$e,  beruht  auf 
fiftoiffen  ©runbregetn,  wcl*e  man  nity  blo$  im 
topfe,  fenbern  oticb  in  ber  Uebung  fcaben  muß; 
»in  anberf!  tote  £au$frau  unb  bie  £&d}in  i&rem  fBe* 
ruf  mit  (Sbrctr  twfttfben.  '  -  1 

3fl  bie  erjiere  nic^t  im  Ötanbe,  ber  gestern 
fcte  gebSrigen  SBinfe  unb  Ärwcifungen  ju  erteilen, 
unb  fann  fi#  bie j  ÜR'agb  tit*t  an  tyre  (Mietl/erttt 
toenben,  um  nötige  XufNSrung  unb  JBele&vungen 
}u  erhalten,  bann  ffebt  bie  grau  unter  ber  #em 
fioftber  SKagb/ünbl'ta  £auön>efen  n>ie  in  ber  £uc#c 
Mt  e«  nt^t  jum  beßen.  ' 

Cine  Jtöc^m  wie  fie  fepn  foB,  muf  ftdj  ben 
SiAegriff  berjenigen  Äcnntniffe  unb  (Sigenfdjaften 
erwerben;  bertrt  ®efammt&eit  i&r  gegrunbete  Enforfl* 
$e  auf  ben  Stuf  bei  »orjfigli^feit  fäitt. 

©ie  muß  fiä)  ba(;er  S3orfenntniffe  unb  prafttfdje 
Jcrtigfcit  erwerben,  mit  bem  gietfje,  guten  SBiU 
Un,  Bufmerffamfeit,  JBefonnen^eit,  fBeba#tfamfe|f, 
ÖrbmtngSliebe,  Keinlic&feit,  ^parfamf  ett  unb  SEreue 
tabinben.  JDie  JBorfennmiffe  befielen  barin,  baß 
fe  bie  »erteile  be«  Cinfaufe«  ber  £eben*mittel  unb 
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ber  fibrigen  Aurfjen » (Srfoberniffe  auf  bem  SRarftc, 
gebBrig  t>cr(lcf)c  unb  geroiffenbaft  bcforge,  ba8  beißt 
bie  gute  unb  fölecbte  SBcfc^affen^ett  ber  »iftualiert 
fenne,  unbju  bcurt^etlen  wiffc  #  baß  jte  e*  t>erfie^e, 
eine  üü#e  gehörig  ein  jungten,  bie  notbwenbige 
(gint^eilung  in  ber  Seit  unb  in  ber  golgenrei&e  ber 
Lernarbeiten  ju  raacben,  unb  mit  ber  jroeef  muffigen 
»ef*affenbeit  ber  Materialien,  mld)t  il;r  als  33 
belfe  jum  Soeben  bienen  muffen,  al«:  ber  Jto(bge# 
föirre,  be*  $olje*  u.  f.  xo.,  befannt  fet>-  eine 
forgfdltige  ^ouSfrau  wirft  obnebin,  e&e  jie  ftcfr  in 
eine  SBobnung  einmietet,  bei;  tfcrer  fBeficfctigung  ben 
erjlen  ©Iii  in  bie  Stüty,  ob  (ie  freunbliefc  unb  bette 
fc9  #  unb  babep  Siaum  genug  jur  frepen  ^Bewegung 
barbietbe,  ob  ein  ferner  £erb ,  ob  bie  (Gelegenheit 
warme*  SQaffer  bep  ber  $anb  ju  f;aben,  ober  ein 
in  Sugöburg  fogenonnte«  «(fcifflcm,  eine  wobt  an* 
gebraute  ©rattobre  ntdit  fefcie,  ob  et  ni$t  an  Aus 
djent  äffen  mit  paffenben  Spuren,  an  bem  fid)  mit 
bur(fcl5$crtem  SBlecb  bebeefte  ßeffnungen  befinben, 
welche  ber  Suft  ben  3utritt  gefiatten;  bem  Ungeziefer 
aber  ben  (Singang  oerwe&ren,  ermangle-,  obSlabmen 
unb  Seiften  mit  (Sinf dritten  jur  ttufbewafcrung  ber 
©eföirre  unb  Pfannen  t>orI;anben  finb,  ob  eS  in  ber 
Md)t  niebt  rauche  unb  bcrgleid&en.  3b*  bleibt  bog 
geblenbe  ber  JEüd)eneinri4)(ung  übcrlaffcn,  welche 
na$  ber  gvoffern  ober  minbern8Bo$tyaben&eitber  gar 
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mitte  ttollff anbiger  ober  mangelhafter  *7|t.  3nbeffen 
»trb  eine  forgfame  $autmutttt  fieb  cf>cr  in  anbern 
Dingen  etwa*  Strfagen ,  at$  ^ter  fcuefen  bemerken 
sollen«     *  "* 

Sie  Stod)\n,  wtid)t  in  ber  Äü$e  tfjrert  angewie* 
fenen  JBtrtunflSfrei*  fmbet,  foH  t>or  ollen  ©ingen 
wiffen,  wie  ba*  ©efefrirr,  in  welkem  jte  foefrt,  be# 
föaffen  fepn  muffe.  5Bet>  ben  Jtupfergefcfcirrett  bat 
pe  barauf  ju  fefcen,  ba^biefe  3nwenbig  bie  gehörige 
Serjinmmg  fcaben  ,  unb  bat  tiefe  ^ter  unb  ba  bur$ 
bm  ©ebrauefc  9lot&  gelitten;  fo  muß  für  bie  äugen* 
Mitfüre  Ißerfeefferung  Sorge  getrögen  werben.  Die 
lei&tbett  ober  bie  »erfalföung  ber  »erjinnung  ju 
beurteilen ,  tjl  übrigen«  nic&t  bie  Catbe  ber  Ä6d)in, 
U  bie  ©efunbbeite^olijep  an  jebem  Orte  barfiber 
;u  wachen  £at,  bajj  fi<&  bie  ©ewerbSleute  bep  ber* 
gleiten  Arbeiten  feiner  febaMic(;cn  JBcffanbt&eil«  bea 
tienem.  3n  berglei^en  ©efaffe  bfirfen  o&nebin  bie  * 
Cpeifen,  befonberS,  wenn  tiefe  ©Suern  bep  fiefy  füb* 
m,  nie  lange,  am  aHerwenigflen  über  9ta<bt  (leben 
Weiben.  Stupferne  Äotbgefcfyirre  müffen  immer  cor 
unb  nag  bem  ©ebraud&e  forgfältig  gereinigt  unb  <tu£; 
getrorfnet  werben,  batnit  niefct  bie  barin  jurüdge* 
Webene  geu*tigteit  ben  TCnfag  be»  ©rfinfpann*  be* 
(irbere, 

Ciferne  Jto<$gef$irre  werben  obne&tn  wenig  mebr 
kn&fct;  tyr  ©ebrou$  iji  be«wegen  bep  bieten  ©eri<$* 
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t<n  nt*trttt^f«n^.,»«a  baS  eifen  t?>re  garbc 

SKan  f  odfre  nur  9J?itd)fpeifen  in  eifernen  ©cf Äffen, 
unt)  man  wirb  ff*  batb  ba\>o»  überzeugen  tonnen. 

©ebraut&t  man  inbeffen  Äocbgeföirre  opn  ©fen, 
fo  muffen  berflleicf?cn  Pfannen  ober  Sieget  cb'cnlaB* 
fe^r  rein  unb.  trodfen  gehalten  werben;  um  fte"  oor 
bem  fcnrojien  ju  bewalden.,.  Wad)  bem  ÄuSfegen 
troefne  man  ffe,burc&au8  ab,,  reibe  fte  mit  ©agmebl 
wobt  au6#  unb  verwahre  fie  vor  bem  JRaudje  unb 
Dor  naffen  ©ampfen.  25or  bem  jebeömaligen  ©er 
brause  muffen  fte  gleichfalls  abgewiföt  werben.  3« 
mannen  Äücben  1)at  man  bie  fogenannten  ©efunb&eits* 
©efebtrre,  welcifc  jwar  ba§  tbeuerjie  aber  aud)  bie 
bauerljaftejlen  unb  bejlen  Äocbgefäffe  ftnb.  SBelcber 
©efebtrrart  man  pc^  immerbin  bebjjenen  mag,  fo  tft 
baS  SJeinbalten  unb  ein  forgfattigeS  Zbttointn  nach 
bem  ©ebrauebe  ein  #aupterfoberni{5,  um  manchen 
felbjl  ber  ©efunb&eit  beeintrad)tigenbe  9lacbtl;ci[e  jit 
begegnen;  babep  ^erftet^t  eö  ft<b  t>on  fetbff,  baf  man 
jum  au§wifd)en  ber  Äocfcgefcfcirre  ftdjj  feiner  fd&mufei* 
gen  gefcen  bebtenen  foD. 

SEopfergefcbirre  ffnb  ba6  gewo&nlicbPe  jum  ..Jtfi* 
dpengebrautf),  jwar  ftnb  fte  leiebt  jcrbredjlicb ,  aber 
bafür  aueb  befonberö  in  ben  35ultjeiten#  wo  bie  SJor- 
r5tbe  am  irbenen  ©effy'rre  auf  mebrere  2Ronate  ein* 
getauft  werben  «nnen,  fe&r  wo&ffeiU 
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flfr  -I  -I  ■  n«        /C|M$  A«f      C ■  l  1  jT%  Jl  LI    O*  rt  11  f  .1  -U  tili*  A  A  1«  .111     ttl  tt  K  -  - 

sDcpm  lemrauj  fOicpc»  Aopicriuaarcn  muß  man 
Hefe  torfcer  probiren,  ob  fie  gehörig  ausgebrannt 
ttn»  mit  feinen  bemerfbaren  Kiffen  behaftet  (Inb. 
3u  fcem  (Snbe  f lopft  bie  $au«fran  ober  bie  £5* 
*in  mit  gebogenem  3eigeftnger  »ieberbolt  baran; 
gibt  b«3  @efd?irr  einen  Karen  Jtlang  t>on  f?<&, 
tann  tft  «*  brauchbar,  tont  biefer  aber  bumpf  unt> 
tief r  fo  feblt  eft  am  geborig  XuSgebranntfepn, 
cbet  e$  tft  ein  unbemertbarer  Slip  ober  3erf lüftung 
toran  wrfinblty. 

3ft  ba*  ©efäfl  fejl  gebrannt/  fo  iff  e«  aud& 
«a<$  obiger  SBeife  gut  glafirt  unb  man  barf  xou 
gm  ber  ©cfcabli<bfeit  ber  ©lafur  auffer  ©orgen 
fojn,  nur  muffen  feine  faure  ©peifen  barin  über 
9to<bt  aufbewabrt  bleiben. 

SDa«  tönerne  j£od)gefd)irr ,  felbfl,  wenn  cf> 
W(b  ganj  neu  ifi,  barf  ntc^t  unmittelbar  nacb  bem 
Ginfaufe,  obne  bafj  man  e*  v>orI;cr  auSgebrubt 
ober  eine  Seit  lang  außgefotten  bat,  gebraust 
»erben«  SRacb  bem  ÄuSbruben  wirb  e$  umgeflurjt, 
»eil  ber  Dunjl  e$  baltbarer  mad)t,  unb  ba$  2Baf# 
fer  von  felbjt  ablauft.  SDiefeS  Umflürjen  foß  man 
sa<b  jebeömaligem  ©ebraudje,  trenn  baß  ©efaß 
nocb  »arm  ift,  beobacfcten,  weil  man  bemerft  b<*- 
ben  Yotd,  baß  biefeS  ju  ber  langem  #altbarfeit 
ber  Äo$gefd>irre  beitrage. 
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.     (gegenwärtig  gibt  eS  in  ben  Höchen  fogenanits 
teft  ©teingut,  in  welchen  felbji  Cfjig*,  SM*/, 
unb   JButterfpeifen  am  unfd)ablici)ften  aufbewahrt 
werben  tonnen,    ©iefe  ©teingutgefdffe  muffen , 
wenn  ftt  noch  neu  finb,   mit  WIM)  auSgefotte« 
werben;   el;c  man  barin  lochen  will,  foll  man 
gleichfalls  SBilch  barin  fteben,  weit  bcrgtcic^cn  @e- 
fei} irre  gewöhnlich  nicht  eigentlich  jum  JCocben, 
fonbern  nute  jur  Äufbewa&rung  lalter  ©peifen  he* 
träfet  werben*    Die  ÜJlilch  erwärmt  fie  Durchaus 
unb  macht  fie  jugletcb  bauerbafter.  $orjeUange* 
fAltfj  f^wo^l  als  ©teingut,  barf  bep  bem  Xnri<h# 
ten  unb  einfüllen  ber  warmen  ©peifen  nicht  auf 
©tein,  ober  {alte  ©teilen  gefefct  werben,  weit 
es  fonji  jerforingt,    3n  (Srmanglung  eines  2faricbt* 
jEifcheS  muß  ein  65ljerneS  Setter  unter  biefe  ©tein* 
gutteller  unb  ©chüffel  geftettt  werben. 

6S  ijl  ferner  nicht  einertep,  welche  $oljarte& 
auf  bem  #erbe  ober  bep  3uhereitung  be*  ©peifeit 
brennen* 

SDa»  h^rte  #olj  Don  {Birten  ober  Suchen  # 
gibt  ein  langfameS  unb  f raftigeS  geuer  unb  eint 
gute  fcaugafebe. 

JBepm  ®$\t$hxattn  barf  bloS  biefeS  gebraucht 
werben*  Cicbenbolj  taugt  nicht  fo  gut  jum  Jteu 
dien,  weil  bie  Xföe  baoon  als  Sauge  bte  SBäfcte 
röt&et.   «uch  iepm  harten  £olj  muß  man  oorjfigi 
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lid)  fcarauf  feften,  om  $erbe  red^t  auSgetrocf nctc§ 
£olj  }u  &aben.  2)a$  frifae  nod?  grüne,  enfjfltn 
btf  fid?  ni$t  nur  aufferfl  tangfam ,  fonbern  eft  brennt 
ou$  \ä)UA)t,  unb  ber  fi.ua Im  ber  nfc^t  in  tie 
^o^e  fingt,  jte&t  ft<&  an  tue  am  geuer  jlcbenben 
Steifen  unb  tbcttt  ihnen  einen  häßlichen  ©efchmatf 


3n  fett  33ratr o&r en  ober  im  Öfen ,  bürfcn  ju* 
Atbecfte  ©t>eifen,  bem»  weichen  AoU#  welches  eine 
MneHe  $tge  gibt,  gefönt  werben,  ber  JDecfel 
US  Sopfe*  Dcrwc^rt  »in  «o^len  unb  Dir  2Cf4e 
ben  Sutritt  unb  baS  Sinbrinaen  beS  SRaucbeä*  .fiocbe* 
repen  bfirfen  nie  fo  nafte  jum  geuer  geflellt  werben, 
tag  biefeS  an  ben  Sopf  t)tnfd?lagt,  weit  tote  ©peifen 
ficb  baburcfr  gerne  anlegen ,  ber  Bland)  aber  unb  ber 
Branbgefctmacf  alle«  Cffen  Derbirbt* 

«ine  gute  Ä6cfcin  wirb  mit  bem  «£otje  foarfam 
trafen  ,  nid)t  ©Reiter  aufeinanber  türmen ,  um 
befto  fcbncfler  fertig  ju  fepn.  SBaS  mit  ber  gehörigen 
Xufmertfamfeit,  bep  mJfftgem  geuer  aflmS&ltg  fod?t, 
»trb  nfdjt  blüS  fiberflammt,  fonbern  t>on  Snnen  foer* 
aus  bur^ou*  gar  unb  mithin  genteßbarer  unb  gefun* 
ber  jnbereitet.  JBiele*  auf  ©$mib?o&len  ju  focfcen, 
ift  webet  ratfcfam  nocf>  wegen  ben  Äoblenbampfen 
gefunb.  £>ur#  fit  werben  bie  Jtocbgefdfoirre  unter* 
trieben  unb  befto  e&et  unbrauchbar. 
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SSepm  SBacfen  eine«  Auflaufes  mtf  Jtßc$enfo$ten 
mußman  barauf  fe&en,  ba*  XuffaufMe*  auf  etnett 
JDrepfuf  ju  fteHen ,  «ab  wo#  au*gefri*nute  Jto&len, 
bie  feinen  fogenannten  Eranb  haften  ,  bat  fyeißt, 
»elc&e  noefr  (alb  JEof?len  $alb  $olj  jmb ,  au  «e^mem 

©ute5  SSSaffcr  ift  gleichfalls  ein  £aupterfober# 
«iß  m  ber  JSüd&e,  SRan  t^eitt  biefeS  in  fcarteS  unb 
weiche«  SBaffer  ein«  ©te  im  barten  IBoffer  gefönten 
©peifen  brausen  immer  langer  bis  fte  genießbar  »err 
beh;  ©rflneS  *töttrigtf  ©emüfe  behalt  tm  (arten 
SBaffer  gefönt  eine  fd;one  grüne  garbe  bet),  Slobrs 
»äffet  ifl  weiter  al6  ©umperwaffer,  unb  ba&et  ift 
ba$  etftcre  jum  Äocben  fiets  *mpfeblen«»ert&er.  SDa* 
SBaffer  au«  neuen  ©umpbrunnen  f)at  viel  Calpetet 
t>epfic&,  welc&e  ba8  barin  gefönte  gleifö  rotb  far* 
ben.  £ülfenfrüd)tc  muffen  fictS  mit  Sio^rwaffer  ge# 
!o*t  »erben,  JDte  »eföaffen&eit  be6  SBafferS  tft 
in  mehreren  ©egenben  üerföteben ,  unb  man  bemüht 
fid)  oft  vergeben«  ,  e*  gut  gu  belommen.  25a$  gute 
SBaffer  muß  frpftallrein,  Ilar,  genieß  unbgefömacf* 
loS  fepn,  unb  gerüttelt  Derlen  an  bem  ©lafe  anfegen, 
barf  aber  titelt  föäumem  SföobrigeS  SBaffer  wirb 
burefc  ba«  wieber&olte  Äblöf^en  t>on  (Sifen  ober  Äob# 
len  in  bemfelbent>erbefferk  3n  ben  ^umpbrunnen 
wirb  e*  vom  »ibrigen  SJepgefcbmacf  unb  3nfeften 
bur#  ba«  hineinwerfen  einer  ÜRcnge  ©alj  gereimget. 
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.  gleifpfle  Irinnen  bürfen  ftcf>  übrigens  ba«  SBaf* 
ferbolen  nicbt  wbriefien  laffen,  bamit  jlefS  ein  SBom 
ratfc  an  biefem  jum  SLoä)tn  bereit  fcp ,  jur  fcfjncQcn 
»egegnunfl  einet  geuerlgefabr  unb  jut  8öfcbun0  beft 
anwerbe  »ermebrten  »urfle«.        .  .  ..  . 

SEBaffer ,  roeldjeS  man  jum  Ä»c^en  üewenbet, 
barf  nie  tu  lanae  in  ber  Äücbe  aeftanben  habtn.  raeil 

(id)  fcer  ©taub  unb  9tau$  hineingießt  unb  biefe  glüf* 
ßgfeit  üom  langen  gießen  einen  9?ebcngef<$macf , 
nic&t  feiten  au$  einen  unangenehmen  ® eruefc  t>on  Um 
©cfaffe,  in  welkem  e*  jlefct,  befommt. 

<S6  gilt  o»  Kegel,  febe  ©petfe  in  ganj  reinem 
Söffet  juaufefeen. 

SBo  man  &5ljerne  SBafferetmer  fcat,  muffen 
biefe  übet  9la* t  umgcfiürjt  werben,  unb  t>on  bem 
na^ften  ffiafferfcolen  burcfcauS  getrotfnet  »erben, 
»eil  SBafiet  unb  #ofi  im  Snnern  be3  ©efäffeä  einen 
fc&lamigen  Uebeijug  (Knfafc)  erjeugt. 

3n  i&rem  3let(&e,  ber  Md)t,  muß  bie  forgfame 
ftcfc  bie  $anb&abüng  ber  größten  £)rbnun$ 
ttnb  SSeinlicfcfeit  angelegen  fe^n  (äffen.  ©cbmufc  unt» 
Unorbnung  jlefct  miti&rem  SBerufe  in  bem  offenbarte» 
SBiberfpruc&e ;  eine  fc&mufeige  &u$e  unb  Äodjin 
»erfreut  bie  Cpluff  anftatt  fie  ju  werfen,  unb  wirft 
auf  bat  @an$e  ber  #auö&altung  ein  na$t(>eilige* 
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SRan  muf  bte  Äfi$e  fe$en  laffen  bfirfen;  bort 
muß  TfDeS  gtanjen  unt)  funfein,  2Cttc§  feine  gehörige 
©teile  einnehmen ,  bamit  ni$t  bie  befte  3eit  mit  ©u* 
#en  verloren  gebe.  $otj  unb  SBaffer  an  einem  fcanb* 
fomen  Orte  untergebracht,  jebe»  ©efcbirr  an  feinem 
geeigneten  bequemen  9>fafce  fepn,  unb  je  nathbem  e$ 
f<Ue«er  ober  öftergjAraucht  wirb,  ntyer  ober  entfern* 
ter  t>om  #erbe  fUb«t.  vi 

©atj  fotl  nie  in  fupferne,  bleierne  ober  fon|t 
önbern  ÜRetaUgefaffen  aufbewahrt  «erben*  Um  bc* 
fteti  gefcfciebt  biefeö  in  einem  mit  einem  ^oljbecfct  \>er« 
fönten  Sttfe  au*  Steingut.  < 

3n  einer  wofct  eingerichteten  Auche,  barf  ferner 
ein  reiner  SEifcb,  jum  2£nri^f en  ber  Spcifen  ntd;t  fcf;* 
len,  er  muß  bepm  ©ebraudfre  mit  einem  reinen  Aß* 
djentucb  bebetf t  werben,  bamit  bie  Seiler  ober  ©cbüf* 
fein,  welche  ju  Sifcbe  fommen,  unten  rein  bleiben* 
3um  »erbaue»  be&  gleifcbe*  foD  bort  ein  reiner, 
Buffer  ber  3eit  be$  ©ebraudjeS  mit  einem  fiet*  rein 
gefegten  ©eefet  verwahrter,  $acfblocf  flehen. 

©t5ßt  bie  &td)in  etwas  im  3Rörfel,  fo  wfr» 
er  Dor  unb  nach  bem  ©tofftn  forgfalfig  auSgewifcbU 
»abrenb  bem  Äodf>en  barf  fein  burebeinanber  fchmufet« 
ger  Äotbgefchirre  auf  bem  ^erbe  flehen,  iebe*  muf 
nach  bem  Gebrauch  auch  bep  ©eite  gefleHt  werben  > 
bi«  nacb  SJoDenbung  ber  ganjen  Stoßarbeit  ba*  tfigs 
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liftc  oDfl«meine  W*  unb  Bu«ft>fifrlen  bet  Jtod&sef^ffe 
cotgenommen  roerben  fann. 

©ewijfe  ©petfen  mfiffett  t^re  eigenen  ©ef^irre 
laben,  »eil  ft$  gerne  bet  ©erud;  fcer  einen 
®^eife/  welche  ber  anbern  nic^t  mitget^etU  »erben 
barf,  feflfefet. 

Die  Äicfcin  löt  ferner  bie  ©ejh'mmung ,  auf 
bem  SRarfte  bie  gebenSmittel  mit  S3eobad)tung 
bet  gestrigen  ©parfamfett  einjufaufen,  SDort  foB 
fte  it)xt  ©efefcafte  fäneflt  unb  hurtig  abt&un,  titelt 
bie  3ett  oerplaubern ,  unb  um  baö  SBerfaumte  ein: 
lubringen,  in  Site,  ba$  il;r  junadjfl  flelenbe  um 
jeben  baffit  verlangten  9>rei#  mitnehmen.  S3ei>  bie* 
fen  Ctnfaufen  foll  fte  mit  STreue  unb  «eblidfeit 
}u  Sßerf  c  geben ,  unb  if)r  ©eroijTen  t)or  ben  f lein* 
ften  SBeruntreuungen  bewolrem  ©ie  muß  tyr 
•£auptaugenmerf  barauf  richten,  nad?  ber  3af;ve$j 
ieit,  xiad)  beren  SBe^fel  bie  83i£tualien  t>on  *or* 
juglic^er  ober  geringer  ©üte  ftnb,  bie  befien  2e* 
benSbebfirfniffe  einjufoufen.  ©cblecfcie,  oerborbene 
SRalrongfimittel  ftnb  ber  ©efunbbeit  aufferji  nad;- 
t&eilig;  baber  muffen  aud?  bie  UnterföcibungSjeis 
djert  ber  giftigen  A  rauter  ober  ©dnoamme,  wcldbe 
fo  leiebt  mit  ben  ©utartigen  t>erwe#felt  »erben 
Mnnen ,  bie  Vvfmerffainleit  b*r  Min  in  Xnfpru* 
nehmen..  a     „«  ;      „  ,  »,  ■; , • ,  j 
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glcfft  aott  franfem  »ity,  h&nUlttort  ©er 
flügel,  abgeflanbene  gif«he>  blaue  grofchfcbenfettt 
welche  wn  getöbteten  Är6ten  hemmen,  ranjiger 
©peef  unb  ranjigeS  JDel,  unb  bergleichen  SKanbeln, 
alte  Daring c  unb  ©arbeiten,  alter  ©ebinfen  unb 
gerau^erte  ©tutwfirjle,  in  welchen  fich  nach  bea 
neuejten  Erfahrungen  ba$  aufferfl  fcbablicbe  unb  fo- 
gar  töbtlttbe  SBurftgift  entwicTelt,  bürfen  burebau* 
nid;t  in  bte  Äücbe  f ommen.  *  l 

SRebrere  gifcbroglen,  befonberS  jener  ber  Sar* 
ben,  wirft  giftartig,  and;  ber  Sioglen  ber  ^eebte 
unb  goreUen  i(l  niebt  jum  ©enufe  geeignet*  Um 
meifien  muß  man  ftcb  bep  betfi  einkaufen  bet 
©cbwamme  in  Tlty  nehmen  ,  weil  bie  eßbaren  t>oii 
ben  giftigen  febr  ferner  oft  ju  unterfebeiben  ftnb* 
Ueberbaupt  finb  biefe  immer  ein  t>erbd<btigeß  Grffen, 
unb  ein  entbehrliche*  8eben$beburfnifn  bunte,  hoch? 


E 

i 

man  nie  nehmen,  9Äan  b«t  gerathen  mit  Den  tyfif* 
feHingen  eine  weifte  äwiebel  mitjuf'ocben,  wirb 
biefe  fchwarj,  fo  fep  e$  3eit,  ba3  ©efebirr  mit 
fammt  ben  Schwammen  wegjuwerfen.  Diefe  $robe, 
bat  ftcb  bep  benfclben  Berfucben  nicht  bewahrt, 
e*  laffe  ftcb  baher  babureb  Kiemanb  tiufchen. 

Die  fcinfen  unb  Crbfen  milffen  forgfaltig  ge* 
Ufttt  unb  geflaubt  werben,  au*  unter  biefen  fin* 
ben  ftch  oft  ber  ©efunbheit  h&<hf*  nachteilige  ©a* 
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mm,  tiefe«  muß  mit  bem  SRei*  unb  £obfrgrü£e 
(#abertern)  geföe&en,  weil  ficb  unter  tefeterm  oft 
ber  faaenannte  SEoObaber,  roelcber  an  Keinen 
©dbroanjel  unb  an  bunf lerer  garbe  $u  f ernten  i)1f 

Der  Schierling  b«  groffe  Ye^nlid^Ieit  mit 
bem  $etlrfTl,  unb  beißt  beSroegen  aucf>  #uhb$pe* 
terling;  feine  bicfe  fleißige  SBurjef  gleicht  bem 
$ajlinat,  unb  ifcr  ©enuß  bat  faon  manche*  bert 
SEobe  überliefert.  @r  unterfcberbet  fTd>  bom  $etcr* 
tfl  unb  Jtorbel  burcb  ben  »ibrigen  ©erucb,  burcb 
ba8  bunflere  ©rin,  ber  feinen  unb  fpi|igern  eins 
gcfcbnittenen  »latter,  burc^  bie  ©roffe  ber  €a* 
tnenbolben.  « 

Um  bie  ©^ierlingSwurjer  niefct  mit  tyaftinat 
)tt  Derroccbfeln,  ijl  }u  bemerfen,  baß  bie  SSJurjel 
be«  gestern  »eiffer,  faftreicfcer  unb  nieftt.  fo  afh'g  ift. 

Sfl  ber  ffeine  Schierling  noeb  jung ,  bann  fann 
er  nur  burcb  ben  ©erucb  ton  bem  Ädjten  ^eterling 
upb  ASrbelfraut  tinterfefcieben  »erben ,  aueb  bangen 
in  ber  »lütbejeit  breg  langA^ige  »litter  unter 
ben  »(itmenfKeleti  be«  fteinenCcbterlingd  abwart«. 
XOe  ©u^enWuter  unb  ©emflfearten  muffen  forg* 
fatttg  t>or  bem*  ©ebraueb  auSgeflaubt,  unb  wegen 
bem  Ungejitfer  unb  9Rebltb<m,  forgfaltig  gewafdjen; 
bepm  Jtocfcen  abet  jugtbeeft  »erben,  »eil  ein  etätf* 
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$ut  in  ba*  Äotfoefcfrirr  gcfaBeiur  ÄaB,  freftifl*  SR** 
gcnübel  *erurfatyn  fann« 

.ftSdnn  muß  bahtr  nOcntbalben  bt\)tn  (Sin* 
tauf,  bcp  Reinigung  ber  ©»eifen  mit  ber  unerläflic&s 
Ifen  S3ebaci)tfamfeit  unb  SSorfiebt  ju  2Berfe  geben, 
fßon  ben  grünen  ©emüfen  foUcn  alle  gelbe,  von  3n* 
fetten ,  fo  wie  and?  bie  iufferften  «Blätter  fergfal  tig 
weggefebnitten  werben.  2>ie  ©üte  be«  9iinbfleif*e* 
bangt  vom  211 1 er  be*  SDlofitljwrcä  ab;  $inbfleif$ 
barf  ni*t  ju  gelbe«  gett  (Schmollen)  boben,  fonjl 
iji  e«  vom  alten  Bieb.  3(1  gl«if*  «nb  ba«  gett  bara« 
}u  weiß,  bann  ru&rt  e«  »on  ju  jungem  SSieb  &er, 
gibt  bann  feine  fraftige  S3rü&e,  unbba«  gleifcb  felbjt 
ijl  ju  weid)  ober  niebt  f ernbaft  genug. 

©ute«  JRinbfleifeb  fott  eine  frifebe  JRotbe  baben, 
ba«  Sctt  muß  gelb  aber  niebt  bod^gelb,  unb  bie  gas 
fern  muffen  jart  fepn. 

eine  matte  gleifdjfarbe,  welche  tn«  bläuliche 
faßt,  unb  ju  gelbe«  gett,  ijl  ein  fiebere«  Äennjeieben 
»on  b&berem  Xlter  be«  gefc&lacbteten  Äbiere«.  Dd* 
gleifeb  ift  jabe,  gefehmailo«,  faferiebt  unb  unoer« 

■  £a««gett  ber  UT^arifcben  unb  »olnijtyen  £#fcn 
ijl  iebotb  immer  bo^elb,  mitbin  ijl  bier  bie  garbc 
be«  gette«  fein  Aennjeidjen  be«  2llter«.  £>b  nyin 
frifebe«,  ober  ftbon  oor  längerer  3eit  gef*la*tete« 
gleifd;  ooj  fu*  ba^,  gibt  ber  ©eruefr  JU  ertennen. 
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£a§  Aalbfleif*  muß  f*5n  weiß,  fett,  unb  be-- 
fonberö  bie  Sliere  mit  bem  Settern  umwarfen  fepn. 
Slet'fcb  t>on  mittelßarfen  «Kälbern  iß  immer  baä  befte. 

•  w  •  I  ^^5r  ~  *  *  I  ™  ~      *~         ™       w  mr      wr  ww      *  I        WWW9  WWW  %»  w      V  %F  V  14  W  # 

ba8  t>on  ju  jungen  jcfgt  eine  föraugige  St5tt)e,  tfl 
ni*t  fe|i ,  edfetyaft,  unb  na*  bem  »raten  inwenbig 
f*»arjli*. 

2>i>  fBef*affen&eit  be$  £ammelfIe{f*eS  tjl  fe&r 
t>erf*ieben,  unb  biefeS  ni*t  ba*  ganje  Safcr  jum 
©enuß  glei*  gut;  beSwegen  bauertau*  ber  #am* 
tnelfli*  vom  3unp  biö  an  SBei&nacfctetr. 

®*affleif*  muß  fett,  t>on  f*5net  $leif*farbe 
unb  milb  anjufufjlen  fepn.  Da*  gleif*  t>on  alten 
gammeln  ift  gafce,  ungefunb,  unb  l)at  einen  fogcnanns 
ten  SocFSgeru*.  ©elbfl  ba$  Sunge  muß  t>or  ber 
Subereitung  gef  lopft  werben ;  bamit  e$  ben  83epge* 
fömatf  verliere ,  wirb  eS  längere  3eit  emgewaflert, 
au*  mit  e*a(otten,  AnoMau*  ober  ©albep  gefpitf t. 
SBenn  man  ju  alte*  ^ammelfleiT*  ermif*t,  bann 
muß  e$  gebebt  unb  auf  SBifbpretart  jubereitet 
»erben. 

* 

®a8  Jleif*  &on  ju  jungen  Üammetn  f*mecft 
fab,4  vttib  taugt  nur  jum  @inma*en,;  iber  wie 
£ül>ner  gebaren,  als  Xußage  ju  ©eraufeti. 

^2fu#-£a«-alte  ©cbweinfleif*  laßt  ft*  bur* 
bie  Whft^e  garbe  ober  bur*  ba*  raufte  «nfüblcn 
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»om  Sungen  unterfdbeiben.  SBitbpret  ift  im  ©onu 
wer  be»  wetten  nity  fo  fömatfbaft  al«  im  ©im 
ter,  unb  ba«  3&ngere  bem  «Iten  weit  »orjujteben. 
5Da«  gleif<b  »om  SEbier  ober  bet  ^inbin  ift  »enu 
gcr  fheng,  al$  $irf<bwilbpret ,  unb  ba«  9le&fleif<& 
jarter  al5  »on  ben  bepben  Icfetern  2Crten  be«  4>0(b* 
'  mibe«.  Site*  SBilbpret  ijl  bunf elfirbifle» ,  bäuti* 
ger  unb  febniger  all  junges,  unb  läft  ftcb  «übt 
fo  milb  anfügen. 

Sfött  rotbem  SBitbpret  wirb  man  junmten  bes 
trogen,  no#  6fter8  geliebt  biefe«  mit  bem 
©tbmarjen. 

2>a«  gteifö  »om  »Üben  ©<b»ein  unterfebeibet 
fi*  t>om  3abmen  bur*  bunftere  frube,  burebetne 
grSffere  geftigteit  bei  gleite«  unb  be«  ©peefe«, 
aueb  ftnb  Die  ftbrnarjen  »orjten  tiefer  in  ba«  §ett 
emgeroaebfen,  al«  biefe«  be»  bem  gleifcb  be«  sabmen 

©dbweine«  fidbtbar  tft 

Äauft  bie  Äßcbin  ©d)ne»fen  ober  JKebbubner, 
fo  prüft  fte  bie  griffe  berfetben  bunb  ben  ©erueb, 
unb  «br  Btter  bureb  ba«  SSefüblen  ber  £aut  an 
ben  Suffen.  2>iefe  «fl  be»  ben  alten  ©d>ne»fen 
unb  gelbbubnern  ftarr  unb  f<fcu»»iger,  unb  laft 
fieb  ni(i>t  wie  be»  ben  ifingern  leiebt  bin  unb  b«-' 

0    Rieben.  .  m 

SSobte  giföe  fon  man  nie  laufen.  SBenn 

'    man  ben  Änotbenfötlb  am  Äinnbaefen  aufbebt, 
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jeigt  baS  friföe  SDunfelrotb  bei  .Riemen,  bafj  fte 
er |i  fucje  Seit  tobt  finb,  er fd) einen  btefe  blafjrotb, 
finb  bie  gif*«  fteif,  bie  «ugen  ttübe,  bann  ift 
<«  «in  fixeres  Äennjeidfren  »on  bem  fru(;ern  Hb; 
leben  bet  gifte. 

Jtarpfen  au$  fle&enbem  äBaffcr  fjaben  einen 
SHobergerud;,  unb  ju  groffe  flarfe  gifdje  ein  un* 
»erbauliche*  trocfene$  gleifd?. 

Untet  ben  Ärebfen  bütfen  fid>  feine  SEobte 
befinben.  gür  bie  Safe!  mit  für  ben  Äüebenge-- 
brau$,  befonber8  jur  Screitung  beä  ÄrebSbut* 
irr«,  wa&It  man  eble  Ärebfe,  n>eld>e  fid>  fefcon 
b*rd>  i&t  äuffere«  2fafe&en  merflid;  oon  ben  Stein» 
trebfen  unterfdjeiben. 

Selbft  unter  ben  gefottenen  Ärebfen  erfennt 
man  am  auSgefiretften  ©o)»eif  unb  an  bem  leid;* 
ten  SJotb  biejenigen,  weld;e  tobt  in  bie  ©iebpfanne 
gefommeit  finb. 

eine  alte  Kegel  bejeiefcnet  bie  SRonate  in  be» 
een  SRame  fein  SR  ift,  al8  biejenigen  in  weldjen 
bie  Jtrebfe  am  befien  unb  fd>macfbafiefien  finb. 

•Kauft  man  ©anfe  o&ne  Sebent,  fo  berieft 
man  bie  S3aud>bo&le,  ob  fte  feinen  fflubengerueb 
bat,  unb  fneipt  bie  güffe,  gibt  bie  #aut  baran 
bem  Ginbrucfe  beS  «Rage«  nad? ,  bann  ifl  bie  ©an3 
nidjt  ju  alt. 

t  2 
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Unter  ben  ©pern  wähle  man  bfinnfc^altge  f 
»eiche  gegen  bie  #eHe  gehalten  etwa*  burchfcheinen. 
SBepm  ©ebrauche  ber  69er ,  muß  ber  Hahnentritt, 
ober  ba$  fogenannte  SBogelein  t>on  bem  SDotter 
weggenommen  unb  entfernt  werben ,  auch  berieft 
man  ba«  €9  bet>m  Deffnen  ob  e*  frifch  ifi,  unb 
feinen  #eugeruch  ^abe,  welker  bte  ganje  ©peife 
ungenießbar  machen  würbe. 

®ute  Sßuttev  muß  eine  f$5ne,  natürliche  , 
nicht  fünjllich  gemalte  gelbe  garbe  haben.  Sie 
barf  nicht  ranjig,  fonbern  jte  muß  angenehm  nach 
ber  SKilch  riechen  unb  bepm  Aojien  fuß  fchmetfen. 

£)a§  Cchmalj  foll  gleichfalls  fd;on  gelb  unb 
fernicht,  nicht  fibetriechenb  unb  recht  fett  fepn.  . 

2flte3  ©emüfe  i|1  un&erbaulid?  unb  erjeugt 
ffilahungem  ©er  fogenannte  Xcferfatat  unb  ber 
au*  ben  ÜRifibeeten  genommene  frühe  Stechfalat 
muß  rein  geflaubt  unb  wieberholt  gewafchen  »erben. 
SBrunnenfreß  foD  aufferjl  forgfälltg  auögelefen  unb 
t)on  ben  haufa  fiecfenben  Snfeften  baburch 
gereiniget  werben,  baß  man  tote  eingelnen  $>flan; 
jenbufchet  umgefehrt  gegen  ben  Sifö  fchldgt  unb 
auöfchuttelt,  benn  ber  SJlitgenuß  biefer  Snfeften 
t>erurfa<ht  heftige«  «eibweh. 

JBohnen  unb  äucfererbfen  werben  jur  $robe 
ihrer  äahigfeit  ober  SRilbe  in  ber  SRittc  entjwe^ 
gebrochen. 
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SRettig  fennt  man  an  ber  Schwere,  bie  für 
ihre  ©rSffe  ju  leisten,  ftnb  3nnen  peljig, 

©ute  (Spargel  erfennt  man  an  ihrem  frifd^cn , 
grün  unb  gldnjenbem  Aufifchcn,  unb  baran,  baß 
fie  bem  Cmbrucfcn  be6  9laget*  am  grünen  S£h*i* 
leicht  nachgeben.  Zm  beßen  iji  t>on  gebenöbebürf' 
niffen  nur  fo  *iet  einkaufen,  al*  man  311m  un* 
mittelbaren  ©ebrauche  bebarf. 

■ 

SDurch  langet  Aufbewahren  wirb  (eine  ©peife 
traftiger  unb  geföma cfooßer ;  muf  man  inbeffen 
etwa*  für  ein  $aar  Sage  aufbewahren,  fo  finben 
\\d)  jut  Aufbewahrung  unb  (Srhaltung  einiger  SBit- 
tualien,  befonber«  für  ben  ffiinter  am  ©bluffe 
tiefes  «Äocbbuche*  einige  Sorföriften* 

SBilbpret  wirb  gewöhnlich  einige  Zage  vor 
bem  ©ebrautfce  in  ßfftg  gebeifet,  jur  Ungern  Auf* 
bewahrung  aber  entweber  geprept,  ober  in  ein  <gf- 
flgtuefc  eingefd&lagen. 

5Da§  jabme  gteifch,  wenn  e9  in  ber  warmen 
3ahre$jeit  aufbewahrt  werben  foU,  wirb  in  SRtUh 
ober  SK ölten,  welche  täglich  abgegoffen  unb  burch 
frifc^e  erfefet  werben  mup,  gelegt* 

• 

(gtjer  werben  in  benen  mit  runben  Öffnungen 
üerfe^enen  Cpflünbern  jur  Aufbewahrung  gejlellt, 
unb  ofterd  umgewenbet. 
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SBttt  man  fie  lange  frifö  ermatten,  fo  wer* 
ben  frifö  gelegte  69er  mit  ein  wenig  ©djraalj 
befinden ,  #ofjafc&e  über  ben  2Cnfirtc^  gejlreut. 
Dann  bejireut  man  ben  ©oben  eines  Jiijlc&en3 
mit  einer  gage  getfebter  ^oljafc^c.  3n  btefer  wer* 
ben  bie  ©per  mit  in  bie  $&t)t  gerid&teten  ©pifeen 
neben  einanber  gebellt;  mit  einer  8age  2Cfd?e  be* 
beeft,  tmb  auf  bie  namlicfce  Ärt  69er  unb  Äföen* 
lagen  abroecfcfelnb  auf  einanber  gefdn'djtet,  biß  bie 
Äijle  t>oH  tjt.  Diefe  ©cfcicfcten  werben  oben  aber* 
mal§  bief  mit  Xfcfje  bebeeft  unb  bie  «Rijle  an  einem 
fugten  £>rte  gefteHt,  an  welkem  fiel)  bie  @per  t>on 
ber  «Witte  beS  Sommer* ,  über  ben  SBinter  erfcal* 
ten  laffen.  1 

Äommt  bie  Jtöcfcin  t>om  SÖlarfte  nad)  #aufe, 

fo  Dcrfaufc^t  fie  bie  vorigen  Jtleiber,  orbnet  i(>re 

£aare  gehörig ,  unb  wibmet  ber  Steinigung  ifcrer 

«f>anbe  eine  befonbere  Sorgfalt*    £iefe$  muß  fie 

f)avuptfaä)lid)  jebcSmal  twnebmen,  wenn  fie  »er* 

fdjiebene  ©peifen  naefy  einanber  zubereitet  #  beren 

Dcrföiebenarttge  äBeflanbt^eile  alt,  3wiebeln,  £d* 

ringe ,  ©arbellen,  ben  #anben  einen  ©eruefc  mit* 

tieften,  ben  bie  barauffofgenben  ©petfen  leicht 
annehmen  würben. 

£a3  Mod)m  jerfaHt  in  4  Abteilungen:  in 
ba3   ©ieben,    Jtocfcen,    fBxaUn    unb  SBacfen. 
.   ©peifen,  welche  blo8  gefotten  werben,  mfiffen  nur 
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langfam,  Um  Jtocben  aber  langer ,  bisweilen 
©tunben  lang  aufwallen.  2)a*  «efetere  muß  bep 
Seifen  t>on  fejlen  23eflanbtb«iten  ber  gatt  fepn, 
welche  entweder  erfl  btc  geuebtigfeit  unb  ba$  ©af* 
tige  t>on  Xiiffe»  in  fieb  aufnebmen,  ober  in  ber 
anbaltenben  #ifee ,  gar  unb  mürbe  werben  muffen, 
wa$  ba*  fogenannte  »raten  tc$t. 

SBor  bem  Äotben  mfiffen  bie  roben  SebenS-- 
SRittel  gebSrig  gewafeben  unb  gepult  werben« 

Set)  ber  Bereitung  ber  Suppen  f?at  bie  Äor 
<bin  barauf  ju  feben,  baß  fte  weber  gar  jubfimu 
noeb  ju  breiartig  ausfallen,  ©ewiffe  ©Uppen  mfif* 
fen  inbeffen  ganj  bfinne  fett,  bie  »rüfje  an  btt 
©Uppen  muß  tut*  ein  ©uppenfteb  in  bie  ©cbüf-- 
fel  gelaffen  werben,  unb  bie  fejlen  ©uppenbefianb* 
tbetlc  bürfen  in  biefer  niebt  trotfen  t)txum  ftynrinu 
men,  aueb  muß  ber  8tanb  ber  ©uppenfcbuffel  bepm 
Auftragen  rein  fepn. 

©ine  befonbere  83orftdf)t  bat  bie  JtScbtn  bepm 
©al3en  unb  bep  bem  ©ebraueb  ber  ©ewfirjc  ju 
beobaebten.  2>a§  ju  SSiel  unb  ju  SBenig  aerberbt 
aueb  b<«  wie  überall,  bie  beflen  ©emufe. 

Stinbfleifcb  wirb  falt  gewafeben,  unb  ba$  ®e- 
flüfld  üon  Hüffen  unb  Snnen  wofel  auSgereinigt. 

9 

£ammel»  «nb  ©cfrweinfleifö  muß  in  lauen, 
Äalbfleifcb  in  warmen  SBaffet  flewaföen  werten. 
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©08  SBaffer  jum  SBaföen  beS  fjletföe»  barf  aber 
nicfct  föon  über  ben  vorigen  SEag  itt  ber  Äficfce 
gejtanben  fcaben;  be?>  mehreren  gleifögatfungen*, 
•  eber  bep  wärmerer  SabrSjeit  b«*  SEBafc^en  wie* 
bereit  unb  aus  mehreren  ffiaffern  ju  gefc^e^em 
SBefonber*  foti  ba§  g(etfd)  t>on  ben  barati  bangen* 
ben  Änod&enfplittem  unb  S&ierfcaaren  gereinigt 
wertem 

3fl  bae  Steift  ölt  unb  ja^e,  bann  fegt  man 
ti  mit  f altem  SBaffer  ju,  laßt  biefe*  bepm  lang« 
famen  geuer  jugeberft  fiebern  ©oll  ba*  gleifdj 
frdftig  werben,  fo  muß  man  e$  warm  jufefcen, 
muß  aber  bie  fi$rü&e  mefcr  Äraft  fcaben,  fo  $at 
ba$  3ufefeen  sunt  geuer  im  falten  SBaffer  ju  ge* 
febeben,  babep  muß  e«  ge&irig  abgefc&aumt  unb 
bann  er|i  gefaljen  werben. 

einige  wabnen,  ba«  wt  bem  ©teben  ni<fct 
gewafdjjene  Stinbfletfö  gebe  eine  beffere  S3rü(;e, 
abgefe&en  t>on  bem  edfelfcaften  biefeö  83erfafcren§, 
fo  i\1  biefeö  ein  blofjcS  Siorurt^ctU 

SBie  lange  baS  gleifö  jteben  muffe ,  bejlimmt 
bie  ©r8ffe  be*  ©tücfeö,  eö  t>orber  ju  blauen  trage 
befonber*  bep  gewichtigen  ©tüdfen  jum  ÜJlürbewer* 
ben  t>iele8  bep,  gtetfd?  barf  nacb  bem  ©ieben 
weber  ju  weiefc  noch  ju  &art  fepn. 

S«  ber  gleiföbru&e  burfen  gur  Sommerzeit 
weber  grfine  Ärauter  noefc  Burjeln  gefotten  wer-- 
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beti  ,  toenn  man  bie  S3ru^e  a w ^b e \\} & \) x e n  vu i Ol  f  tri» 
bem  fte  burd)  biefe*  SBerfa&ren  über  9?ad;t  faucr 
würbe*  ©aner  wirb  fte  au$,  wenn  man  bie 
gleif^brwde  por  bem  (Malten  nac&  bem  Äbfieben 
jube^ft. 

italb*  ober  Uammfleffcty  foH,  wenn  man  ed 
frtfafPrt,  erff  blanföirt,  ba6  träft,  tn  griffe«  SBaffer 
gelegt  werben,  in  wetzen  zi  auf  Äo&len  etwa* 
anjiefcen  muf}. f  SBratfleifcty,  jabmeS  unb  witbe*' 
©eflüflctf  (gcfcwarj*  unb  8iotf>wilbpret  gefömacf* 
t>oH  fcerjuridjten ,  finben  bie  Sefer  bep  ben  einjel* 
nen  SBorf djriften  biefeS  Jtocfcbud&eS  genau  angegeben* 

©emfifer  werben  erfl  mit  fiebenbem  SBaffer 
gebrüht,  jugefefet,  gefaljen  unb  m'd;t  übereilt, 
fonbern  nad)  unb  nad>  wetc&  gefönt,  au$  barf 
wa&renb  bem  Äod&en  ber  ©emufe  nie  falte«  fon# 
bem  nur  warmes  SBaffer  na^gegoffen  werben. 

SBon  benen  im  falten  SBaffer  jugefefeten  £ül* 
fenfrücfcten  föütten  einige  dto^inen  baS  erfie  SBaf- 
fer ab,  unb  füllen  biefe  fobann  mit  f  altem  auf, 
weil  man  glaubt,  baß  babur*  ber  ©emüfe--@e* 
itujj  weniger  {Blähungen  uerurfadjen.  £a3  einwäfr 
fem  ber  ©emüäarten  über  9tad)t,  entjiefct  i&nen 
t>iele$  t>on  i^rer  eigentümlichen  JSraft.  SDa$  6aU 
jen  ber  ©emüfer  fo  wie  fie  an'S  geuer  gebraut 
finb,  ereilt  i$re  grfine  garbe  beffer,  welche  au$ 
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btp  Spinat  uitb  IBof;nen,  wenn  fte  unjugebetft 
gebruf) t  unb  gefoc&t  werben,  weniger  erbleicht. 

»epm  Äocfcen  fuc^e  man  flet«  einen  gleid>ert 
geuergrab  beibehalten,  matt  muß  bem  lieber? 
laufen  ber  SEopfe  vorbeugen,  ba«  gleifö  6fter$ 
«bföaumen,  eine  3wiebel  fammt  ben  ©c&alen  mit* 
fteben  laffen ,  wa«  bie  SSrü^e  flar  unb  hell  matyt. 
SBtrb  ganjeä  ©ewürj,  Sngwer,  Dfeffer,  ganje 
Kageln  unb  föwarje  JBrobrinbe  mitgefotten,  fo 
befommt  bie  gleifd&brfi&e  eine  fefrine  Jus-garbe, 
wirb  fraftiger  unb  baS  gleifö  fd&ma<f{>after. 

SDie  ©peifen  bfirfen  weber  &u  flar!  einfoc&en, 
nod)  fid)  am  ©efd)irr  anlegen,  waö  burc&  fleifjtgcS 
Umrüsten  toerfcinbert  wirb.  , 

2Äan$e  ©peifen  erfobern  mele  Brü&e,  anbere 
werben  nur  gebünjiet* 

'  einige  ©etic&te,  weld;e  ft*  gerne  anlegen , 
werben  im  ÜRarienbab  ^efoc&t. 

@o  nennt  man  bie  3ubercttung8weife  einiger 
©peifen  in  einem  »erföloffenen  ©efaffe,  welches 
mit  biefem  in  einem  Äefiel  mit  fiebenbem  SBaffer 
gefefet,  unb  bann  bur#  bie  SBJarme  ber  Riffen 
glüfftgfeit,  weld;e  fie  umgibt,  jum  Äocfcen  ge* 
bracht  wirb. 

2)abur<&  bewahrt  man  fte  t)or  bem  Änbreru 
nen,  unb  fte  werben  bur$  baö  3ufammenl;alten 


Digitized  by  Google 


XLlll 

■ 

bet  ©ünfte,  ml$t  fi#  titelt  feic&t  Detfifid^tigen 
f6nnen,  feiger. 

©alj  ifl  in  ber  Aüd;.e  unb  auf  ber  Sfafet 
ba§  unentbe&tltcbffe  ©ewürj. 

gifefre  erfobetn  t>tel  ©alj,  fonft  ffnb  fte  uns 
famacT&aft,  unb  ber  ©efunb&tit  rity  jutrigli«. 

SHagere*  Bilbpret  muß  weniger,  fette*  me&r 
gefaljen  »erben.  .... 

»epm  tfbfdjitfen  be*  %ttM  muf  bteÄ6*m 
mit  Befonnenfceit  ju  SBerfe  geben ,  ba«  rechte 
gjjoaö  beobachten  unb  ni$t  bur$  ju  frfifreS  20>fö5> 
pfen  bie  fBrülje  unfraftig  machen.  . 

S3ep  efftgfleifö  muß  ber  ßfftg  ba*  gleif# 
burcfcbringen,  bepm  ©aljen  wie  be$m  pfeffern  ber 
ßpeifen  wäre  e*  fe&r  bienltd?,  Xnfangö  nur  bie 
Reifte,  unb  fpater  wieber  bie  antere  an  bie  ©pef* 
fen  ju  t^un#  (ie  mithin  jwepmal  ju  fafjen  unb 
ju  pfeffern-  kommen  bie  ©ewürje  gleich  an  bie 
©peifen,  fo  muffen  bie  ©eföirre,  in  welken  fte 
gefönt  werben ,  jugebeeft  fepn,  fonft  verflüchtigt 
[xä)  ba§  ©ewürj&afte.  3u  viel  ©ewfirj  an  ben 
Speifen  ifl  ungefunb,  fie  verbrangen  im  Uebermaa* 
ben  cigent^ümlid^en  ©efömacf  ber  ©peife  nnb  er*  • 
feigen  ba*  JBlut.  S3cp  mannen  ©engten  ftnb  eitu 
beimiWe  ©ewürjpflanjen  paffenbe  ©teltoertretet 
ber  2fu*lanbif$en,  baju  gehören:  SE&imian,  3Ra* 
joran,  SBaftlifum,  Slo*marin,  unb  bie  weit  we-- 
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niger  aW  fie  e*  aerbient,  befamtte  SRonrabe , 
©albep,  JBepfuß,  göbragon,  *ni«,  Äümmel, 
©trönen,  SBielijfe*  i 

SDa8  SBacfen  bet  gtfdjjc  in  ©cfjmafj  muß 
langfam  geföe&en,  fonji  fommen  fie  auffen  *>er# 
brannt,  unb  inroenbtg  blutig  ju  SSiföc. 

:  @3  gibt  ni$t$  ecfel&afterc«  unb  waö  ber  ©e* 
funbl;cit  n achtteiliger  wäre,  al$  gtföe,  welche 
ntc^t  burd&au*  getobt  unb  fertig  tfrt. 

#at  bie  Äocfein  bie  ©peifen  gehörig  jubeteu 
tet,  fo  wenbet  fte  i&re  Äufmertfamfeit  barauf, 
fie  fc^on  jum  2(uffefeen  auf  bie  Safel  anjuridjten; 
toamir  baft  für  ©afie  aufgetragene  Cffen  f$on  burd) 
Muffen  Seben  jum  (Senuffe  einlabet* 

,  ©ie  forgt  bafür ,  baß  bie  ©Reifen  niefrt  f alt 
ju  fciföe  fommen,  fte  wiftt  ©(büffeln  unb  Sei* 
ler  t>or  bem  Tfnricfyten  forgfältig  ab,  unb  erwärmt 
biefe,  was  am  teidjtejhn  burd)  Uebergiejfen  von 
(Kiffern  SBaffer  gefdjiefjt. 

3n  t>ornel>men  Äud&en  bebient  man  ftcfr  jum 
warm  Auftragen  ber  greifen  ber  Rechauds, 
ober  2Bärmfd>üffeln,  weil  ba6  SBarmbalten  ber 
©petfen  jugleicfc  Oft  fcfc&neö  «nfe&en  erbalt*  (Sin 
reineö  »erfen  mit  fiebenbem  SBaffer  gefüllt,  fann 
ein  Rechaud  erfefcen.  3n  einigen  £errfd)aftsfür 
cfcen  ^at  man  fogenannte  SBdrmf ajicfcen ,  welche 
aufferfl  bequenr  unb  fäbn ,  ober  treuer  finb.  3n 
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btefcit  lochen  btc  Reifen  t>oOenbS  ou«,  bis  fie  in 
baS  Spetfejimmer  getragen  werben*  Sie  ftnb  t»on 
(Sifenblecb.  Unten  beffnbet  fleh  eine  eiferne  platte 
jum  (Sins  unb  2Cu8fchieben  mit  einem  breiten  JRanb, 
ouf  welkem  heiffe  Äfche  ober  «Sohlen  gelegt  wer- 
ben, über  biefer  eine  2frt  von  gleichfalls  jum  2Cu8* 
jiehen  gerichtetes  JRojlgitter,  ouf  welkem  bie  Spei* 
fen  gejlellt  unb  bep  t>erfd>loffenen  £hü«n  DoDenbS 
bis  jum  Auftragen  auSgefocht  werben  fonnen. 

2)a8  Steif*  muß  bergeftalt  ouf  bie  f)(attc 
gelegt  werben,  baß  ber  fcbönjle  Zf)t\l  beS  gleu 
föeS  f)übfä  ins  ©eftebt  falle,  bann  wirb  eS  mit 
ein  wenig  ©alj  fiberßreut  unb  mit  Sterling  ouS* 
Stiert» 

Äuf  manche  Suppen  wirb  jort  gefönittener 
Schnittlauch  gethan,  wo*  auch  bei)  bem  Salat,  an 
welchem  SBorraggenblatter,  Swiebetrihren  fommen, 
geflieht;  grüner  Salat  wirb  auch  mit  hart  gefotte* 
nen  unb  jerfchnittenen  ßpern  belegt. 

2Die  JBraten  unb  Bagouts  beßreut  man  mit 
frifch  gewiegten  jßitronenfchalen,  welche  ober  nicht 
ju  frfihe  öor  bem  ©ebrauche  gewiegt  werben  burfen, 
weil  jte  ihre  fd;öne  gelbe  garbe  verlieren  unb  ouSriechen« 

©eflugel  ober,  olS  Snbionen,  Kapaunen, 
{Rebhuhner  iz.  werben  mit  auSgejodten  Sitronenplar* 
ten  belegt  unb  ihnen  auch  ein  folcheS  in  ben  Schnabel 
gegeben. 


25em  gangen  ©panferfel  gibt  man  einen  SBorS-- 
borferapfel  in$  SRauL 

eben  fo  pufet  man  SBilbpret,  SRe^fd^legel, 
3iemerbraten  mit  ßitronenfcheiben  unb  Äappern.  Um# 
jief)t  ben  (Salat  mit  einem  JRanbe  &on  eingemachten 
Gfftgfrüchten,  orbnet  t»tc  Xuflagen  auf  bie  ©emufe 
möglichst  gleichförmig,  umjiebt  ba$  JCuflaufblech  mit 
einem  greife  t>on  bunten  papieren,  in  ©oofen  an; 
gerichtete  gifdje  mit  Zitronen,  pufct  bie  blau  abgefot* 
tenen  mit  Swiebel,  Zitronen,  gelben  unb  rotten  9lü* 
benfcheiben  fo  wie  mit  ^Peterftl,  unb  belegt  gebratene 
gifche  mit  @itronenplatten,  garnirt  ben  Stanb  ber 
©c^üffel/  in  welcher  bie  gifche  mit  fchwarjer  @oofe 
aufgetragen  werben,  mitrunben  bunnen  platten  t>on 
hart  gefottenen  Syern  au§. 

Äuchen  unb  Sorten  erhalten  einen  ©uß  toon 
weiften  ober  farbigen  SiS,  ober  werben  mit  3ucfer 
unb  3immt  überjheut,  unb  mit  eingemachten  grumten, 
luwtiUn  in  Slumcnform  belegt. 

UebrigenS  muß  bep  ben  Scrjicrungcn  ber  Stei- 
fen ber  eigene  ©efebmaef  ber  $au$ftau  unb  ber 
(hin  baS  SBefle  t&um  Sparfam  focht  eine  Jtod;in, 
wenn  fte  e8  verficht  #  übrig  gebliebene  Gpeifen  jur 
^erflellunganbererfchmacfhafter  ©erichte  |n  benfi&en, 
unb  auf  geringen  3uthaten  anfc(;ntid;c  Speifen  t)tx: 

jujtellen. 
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©te  wirft  ba$  t>on  ber  Suthat  ju  ber  einen 
Spetfe  Ucbriggebliebene  nicht  weg,  fonbetn  wwenbet 
c5  be?  anbem  ©elegenheiten,  getjt  eben  fo  wenig  mit 
ben  ©ercürjen,  att  ff c  tiefe  \>erfchwenbet,  weil  e* 
in  ber  JCochfanft  ein  falfcher  ©runbfafc  ifi,  als  werbe 
burch  ba$  reichliche  #injufügen  gewiffer  äutyatm, 
öl«  ber  ©ewürje,  beö  3ucfcr§,  unfc  terg [eichen,  ber 
So&lgefdbmad  ber  ©peifen  erhöht.  (Scfelhaft  ftnb 
ju  fette  Seifen,  unangenehm  ju  florf  ©ewurjte, 
unb  bafi  UebermaaS  t>on  3acfer  erjeugt  eine  wiberliche 
6üffc  ,  welche  befonber«  ben  mannlichen  ©aßen  nicht 
besagt. 

eine  fparfame  Afichin  geht  mit  gebrechlichem  ©e* 
flirre  üor  ficht  ig  um,  unb  (;au3t)dtterifd)  mit  ben  £olj- 
SJorrathen ;  bep  iflworhergefehenen  (Sreigniffen  muß 
fte  ftch  befonnen  unb  mit  ©eißeägegenwart  ju  helfen 
»iffen  ,  fie  erlieft  bie  glamme  be$  in  »ranb  gerade* 
nen  ©chmalje«  burch  ein  fchnelle*  Bubecfen  be«  ®e* 
faffeS;  weiß  fdjnell,  wenn  unvermutete  ©dfte  bte 
3ahl  ber  ©elabenen  vermehren,  ftch  burch  paffenbe 
Sufa^e  ju  ben  beßimmten  ©engten  ju  Reifen  unb  fte 
}U  vermehren. 

e ie  muß  bie  £udf)cnarbeiten  nach  ihrer  Solgen« 
reihe  einjutheilm  wiffen,  unb  nicht  alles  untereinan* 
ber  anfangen,  nicht  nafchhöft,  nicht  t>erbrojfen  fetjn, 
tmb  aQe  ihre  ©efchäfte  mit  ©efchwinbigfeit  ohne 
üebereitung  wlljiehen.    ©ie  foH,  w%enb  bie  eine 


Digitized  by  Google 


XLVHI 

©peife  fod)t  ober  bünfict ,  baSjentge  t>orne&men, 
wa$  ba«  SRötf;ig{ic  jur  «oüenbung  tiefer  ©peife  ijt, 
ober  jum  SBeginnen  einet  anbern  etfobert. 

©ie  muß  genau  fennen,  welche  Speifen  ftfmell 
aber  langfam  fertig  werben,  unb  bie  paffenbften  7Lb; 
we*$lungen  in  ben  ©ertöten  ju  machen  üerjlel;cn. 
SJor  allem  fuefce  fie  ein  beflimmteS  richtiges  Äugen-- 
9Kaa3  fid>  anzueignen  ^  bamit  fie  baß  JBerbdltniß  ber 
3ut^aten  an  bie  ©peifen  au*  o&ne2Bage  bur*  f*neU 
Ien  Ueberblicf  ju  ftnben  weiß. 

Strebt  eine  Md)in,  welche  fibrigenS  nie  aus- 
lernt, in  ifcrem  JBerufe  na*  ber  möglichen  SBoUfom* 
•  menfyeit,  bann  wirb  fie  adent^alben  gefugt  unb  ge* 
a$tet,  überaß  gute  Äufnabme  unb  Seja^lung  ftnben, 
t>or jügl id) ,  wenn  fie  mit  einem  ftttiieben  Gfjaraf ter , 
SEreue  unb  «eblicfcfeit  »erbinbet;  Ächtung  gegen  bie 
^errföaft  fcegt,  bie  geläufige  3unge  im  3aum  fcalt, 
twb  mit  unwbroffener  SKunterfctt  it)xt  SSerric^tun- 
gen  beforgt. 
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Unter  bte  nüfrli<$|fen  ©rftnbungen  ber  £o$* 
fünft,  geboren  bie  Consumes  ober  ©uppen-- 
Jafeln,  welche  man  mit  9iec|)t  tragbare  ©up* 
pen  nennt,  unb  meiere  für  Äranfe,  für  9leif*nbe, 
für  2ant>beroo£ner ,  für  ben  inö  ftelD  jiefcenben 
ßrieger  eine  wa^re  $Bo$lt$at  finb;  benn  mit 
einem  ftaperiföen  £otf>  Don  biefen  Jafel^en  in 
einer  Äafifeeföale  »oll  fiebenben  SGBafferd  ober 
gleiföbrü&e  nur  aufgelSet,  fann  man  in  einem 
2lugenblicfe,  eine  fraftige  unb  fe$r  fdjmacffrafte, 
gefunbe  (Suppe  fidj  bereiten,  bie  felbfl  o^ne  SSrob 
barein  au  t&un,  aufferjl  na&rfcaft  unb  fdttigenb 
ifh  ©ine  fluge  #au«frau  wirb  barquf  btta6)t 
fepn,  f>ieju  ben  2IbfalI  »on  Änodjen  unb  gfeifc& 
ju  benüfcen,  fcenn  jebe  gleifc^©attung,  felbfl 
©djinfen,  mit  2fu*na$me  be6  JEBübpretö,  ijl 
baju  bienli$.  5)ie  Sßorfc^rift  jur  Verfertigung 
ber  ©uppen*XafeIn  ift  folgenbe:  ©ine  gemaftete 
alte  £enne  ober  ein  #a&n,  toirb  rein  gepult, 
jewaföen  unb  in  «eine  ©tücfe  jer&auen.  2)ann 
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»erben  vier  rein  gepufcte  Äalberfuffe,  2  9>funb 
von  einem  tfalbernoten,  audj  $ajce  genannt/ 
-  ebenfalls  flein  jerfjarf t ,  unb  biefed  nebfi  4  <Pfunt> 
flein  gemalten  9tinb6fnod>en  von  ber  beften  2trt, 
alö  Vom  Äopfe  unb  dTtaxtbeine  fjinju  cjct^an. 
Daju  fommt  nodj  ein  halbe«  ^funb  Ödrfenle* 
ber  unb  eben  fo  viel  sJtiern  in  ©tucfe  gefc^ntt^ 
ten,  nebjl  ben  jer^acften  frifdjen  9iipp*  unb 
Äöfcrbeinen  von  £alb*  unb  ^ammeU'Sleifch« 
<Sben  fo  werben  audj  4  $>funb  ftinbfUifö,  von 
einem  nicht  fetten  ©djtveif*  ober  fogenannten 
©c^roanjflücf ,  in  Otücfe  jerfd>nitten,  SGBill  man 
jebod)  bad  9linbfleifd;  nach  bem  ©ieben  jum 
Xifchgenuß  nti&en,  fo  muß  eS  unjerfdjnitten 
bleiben,  unb  wirb  erfl  nac^bem  bie  Änodjen  tu 
nige  ©tunben  gefönt  haben,  unb  abgeräumt 
ftnb/  in  einem  ganzen  ©tücfe  baju  getl;an ,  unb 
nur  fo  lange  biö  e«  »eich  xft ,  babep  gelaffen. 
(Sämmtlid)  genannte«  gleifchtverf ,  wirb  mit  8 
3Dtaa6  frifd;em,  f altem  95Baffer,  jeboch  ungefal* 
jen,  in  einer  eigenbd  baju  verfertigten  bleuer* 
nen  ober  jinnernen  Consume^uchfe,  an  xotU 
4er  ber  3>cfel  recht  genau  fd)liejfen  mufj,  ju- 
gefefct«  j&Uft  wirb  bann  in  einen  groffen  £a* 
fen  ober  in  einem  fleinen  Äeffel  fiebenbe«  SDBaf- 
fer  geflellt;  anfangs  muß  ed  abgefchdumt  wer* 
ben,  unb  fpSter  aufgefüllt,  bod;  nie  ju  voll  ge* 
macht  fepn.  2öer  aber  fein  folcfce*  ©efaj}  $at, 
fann  einen  $afen  ober  Siegel  baju  nehmen, 
ber  aber  einen  recht  paffenben  Decfel,  unb  bie 
©roffe  hoben  muf ,  baß  nebfl  ben  §Ietf$'®at* 
tungen,  8  SKaa«  SlüfjTgfeit  hineingehen.  SSep 
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bem  ©ebraudK  einee  Siegele  ober  #afenö,  muf} 
man  feie  Waffe  oft  umrühren,  weil  fie  gerne 
fid;  anfangt,  aud)  muß  ein  na§gemad;teö,  rei- 
nes £üd>entu$  jwiföen  bem  'Seefei  unb  bem 
#afenranb  liegen ,  baß  ja  fein  Dunft  $erau* 
fann*  9*ad)bem  biefed  3  —  4  ©tunben  fo  ge* 
fo$t  fcat,  wobep  eö,  wie  gefagt,  immer  mit 
reinem  ftebenbem  3GB  äff  er  aufgefüllt  werben  muß, 
fommen  erfi,  beö  SBo&lgefdjmacfeö  wegen ,  bie 
SBurjcln  unb  ©ewürje  fcinju-  2)iefe  finb :  brep 
rein  gepugte  gewafdjene  in  platten  gefönittene 
3eUeri,  fammt  ben  fleinen  SDurjeln,  ferner  4 
groffe  eben  fo  bergericfctete  gelbe  Gliben,  4  grof* 
fe  fogenannte  ^aftinatwurjeln,  unb  eine  £ant>- 
»oll  ^>eterlingdwurjeln  fammt  bem  ©rünen, 
nebfl  2  groffen  SSori;  ($>orre)  ©tengein,  aud> 
£aud;  genannt;  4  groffe  .ßwiebel  werben  fammt 
ber  rein  gemachten  <S$älfe  batan,  jebe  mit  6 
©ewürjnagelein  bejtecft,  ein  Äreuj  barein  ae* 
fönttten  unb  baju  getfjan.  SCeiffe  ^Pfefferfor* 
ner  1  £luint  baran  getf;an,  finb  wegen  bed  fei* 
tien  ©efömacfe  unb  ber  ©efunb&eit  jutrdglid;, 
torjujie^en ;  eben  fo  fommt  ein  ©fücf  ganzer 
Sngwer  unb  wa6  man  jwiföen  5  ginger  fajfen 
fann,  ganje  9Jtu$fatblütfce  baju. 

mit  all9  biefen  ©ewürjen  unb  2Dur* 
Sein ,  wirb  ee  nod>  immer  langfam  Wie,  von 
Anfang  an  fort  gefönt,  bi6  ed  8  — 10  ©tun* 
ben  gefönt  $at.  Sann  fd;Iagt  man  fcaö  SEBetffe 
von  2  (Spern  jum  ©$nee,  gießt ,  unb  winbet 
ba«  Consume  burd?  ein  naj}aema$ted  reinee 
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leine  nee  lud)  in  eine  mefjmgene  Pfanne,  unb 
läßt  ed  mit  bem  baruntcr  gerührten  (Sdjnee, 
nur  unter  befiänbigem  Umrühren  auffoc^en, 
nimmt  entroeber  ein  anbered  reine«,  naffed  $u<£, 
ober  roafc&t,  fctyroemmt  in  (altem  SCDaffer  bad 
föon  ©ebrauctyte,  »tobet  ed  au«,  fluttet  ed 
aud,  baß  ni$td  baran  frangt,  unb  gießt  bad 
Consumc  burd) ,  in  bad  ©efd;irr,  »orin  ed  ben 
anbern  Xag  audgefod[)t  »irb.  ©o  bleibt  ed  an 
einem  reinen  füllen  Orte  über  9ta$t  flehen, 
bamit  man  bad  oben  geftanbene  gett  abnehmen 
fann.  2Ber  ed  aber  fäneüer  aneinanber  fertig 
machen  »ill,  barf  nur  bie  fittte,  mit  einem 
fiöffel,  unb  julefct  mit  Fließpapier  »arm  abs 
nehmen«  Stadlern  bad  $ett  abgenommen  ifl, 
»irb  ed  no$  fo  lange  gefönt,  btd  ed  fi$  jie&t, 
öfter  aber  roirb  ed  umgerührt,  benn  aud;  jefct 
noc£  brennt  ed  gerne  an*  3n  &er  3wiWenjett 
»erben  ^orjellain  Heller,  bie  vorder  in  faltem 
SEBaffer  gelegen  fcaben,  ober  mit  feinffrm  Rro; 
vencen-Öet  befinden  fepn  miljTen,  S&ocolab* 
Formen  bie  vorder  in  faltem  SBaffer  lagen, 
Rapier-Formen  wie  jum  SSidquit,  jum  ©infül* 
len  $erge|Mt. 

Dann  »irb  ein  (geffel  ober  (Stufcl  umge* 
»enbet,  eine  reine  (Serviette,  naß  gemalt,  an 
bie  vier  $üffe  gebunben,  unb  bie  Form*n  e*ne 
na$  ber  anbern  barunter  geftellt.  Dad  Con- 
suroe  »irb,  ob  ed  fieif  genug  ifl,  babur$  pro? 
birt,  baß  man  ein  Äaffeeloffel  voll  bavon  auf 
3inn  ober  Rorjellain  t&ut;  »irb  ed  bann  gleich 
fteif,  »ie  fieber,  wenn  man  ed  abfireift,  fo  ifl 
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ee  fertig  unb  wirb  bann  bun$gegofien«  2Benn 
eS  flanj  erfaltet  unb  fteif  tft,  wirb  e6  in  £otjM 
©tu efe  gefönitten,  an  einem  reinen  Orte/  mit 
Rapier  gebeeft  *oüenb6  auegetroefnet,  unb  in 
reinem/  Keiften  Rapier  fcdlt  eö  flefc  ein  3a^r# 
{Rur  barf  e6  nie  aufbewahrt  werben ,  wo  ed 
feucht  tfh  SSJer  ed  nidjt  lange  &eit  aufbewah- 
ren will,  barf  eö  ba6  jweptemal  nur  farjere 
3eit  etnfoc^en* 


0 

£afd)en  ;  Bouillons 

o&er 

gefc&tpmbefie  Tlvt  gute  SleifdExfcrü^e  ju 

.  bereiten- 


£Jvet)  $funb  Äalbefnofen,  au$  ^a^e  genannt, 
3  rein  gepufcte  Äalberfüffe,  eine  gute,  alte, 
fette,  rein  gepufcte  #enne,  unb  1  ^>funb  ge? 
roafcfjene  Änoc^en  t>on  einem  Öc^fenfopfe,  wer* 
ben  in  f leine  ©tücfe  jer&auen,  unb  3  <Pfunb 
maqereö  Stinbfleifd)  in  platte  ©tuefe  gcfdjnitten. 
(JDer  aber  fparen  will,  flopfe  ed  nur,  unb  Der- 
föneibe  ee  ni$t,  um  ee  mit  Stuften  jum  £if($ 
nachher  anwenben  ju  formen.)  1)ann  wirb  ein 
groffer  Äafferol*  Siegel  mit  guffen,  mit  £ 


6  Safdfren-'Bouiiions  ober 

« 

in  platten  gefc^niftenem  ,  friföem  ötterenf  ett, 
ober  mit  eben  fo  viel  frif^er  SSutter  auegelegt, 
auf  btefeS  fommt  tat  SRinbffeifö,  bann  10  bie 
16  ganje  ©ewiirjnelfen,  16  9>fefferforner,  tU 
Wae  ganje  SÖiuefatbliitbe,  4 — 6  groffe  in  tylaU 
ten  gefönittene  Zwiebel;  ju  tiefem  werben  2 
groffe  ober  3  Heine,  gereinigte/  in  platten  ge* 
fcfjnittene  3eUeriwurjeln ,  3  groffe  ober  4  —  5 
Heine  eben  fo  gefönittene  gelbe  Gliben ,  bann 
2 — 3  9>aftinatwurj<ln,  eben,  fo  viel  9>eterlinge* 
Süurjeln,  unb  2  Lorbeerblätter  fcerumgelegt, 
bann  fommt  bie  #enne,  1  <pf.  ö<$fenleber  in 
platten  gefönitten  unb  bie  übrige  &no$enn>aare. 
@o  lagt  man  ee  reefit  fejl  jugebecft  bünften, 
bie  man  fte^t,  bajj  ee  anfangt  braun  ju  wer- 
ben« 'Dann  ritbr t  man  ee,  wctyrenb  man  von 
3«t  $«  3^tt  etwa*  gleifcfcbni&e  na^giejjt,  um 
tereinanber,  bie  ee  allenthalben  braun,  aber  ja 
md)t  angebrennt  tfh  Steffen  fiebet  man  4  <Pf. 
SRinbffeifö  mit  guten  Äugelfnod&en,  aud)  (Sie* 
beine  genannt,  nebfi  ein  £alb  <Pfunb  9linbemilj, 
unb  gießt  von  tiefer  ^leifd;brufie  er ft  4  9ftaae 
fcinju,  wenn  man  vorder  eine  £affeefd;ale  voll 
faltee  Gaffer  baran  get&an  $at,  bamit  fi$  bae 
33raune  red;t  abloet.  Öefrer  aber  mufj  ee  um* 
geröhrt  werben,  weil  ee  gerne  anbrennt  3f* 
aUee  baran  gegoffen,  bann  laßt  man  ee  nod) 
5  —  7  ©tunben  ftarf  fortfodfjen,  aber  ja  mit 
3$orfid;t,  baf  ee  nie  überlauft,  fonfcern  nur  bie 
Äraft  ftd>  aue  ben  2Bur$eln  unb  Änodjen  jieljt. 
SBiU  man  aber  bae  9vintfleifd>,  wenn  ee  wei# 
ifl,  jum  £ifd>gebraud>,  ba  ee  gut  fgmeeft,  be* 
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nufcen;  fo  mug  matt  mit  lauter  guter  ftleifd); 
33ruf>e,  o&ne  SEBajfer,  aufgieffen.  3"  ber 
ten  falben  @tunbe  legt  man  eine  #aub*oU  y>t* 
terlingfraut  mit  ben  (Stielen  barein/  ober  jer- 
fölagt  2  (Sperflar  ju  «Schaum  unb  lagt  eö  eine 
fralbe  (Stunbe  mitfocfcen.  Dann  wirb  bie  3Waffe 
burcfc  eine  naß  gemalte  (Serviette  ober  ein  ret- 
ne9  £ud>entud),  n>eld;eö  an  bie  gäjfe  eineö  um- 
gefegten  Seffeld  ober  ©tufcl«  fefJgebunben 
korben,  flegoffen,  baß  ba*  Durd)getraufelte  in 
ein  barunter  geftellteö  05efd;irr,  in  tt>cld;cm  e6 
tfoUenbö  einfocfcen  foil,  über  Sftacfct  an  einem 
reinen  füllen  Orte  abtropfen  fann,  Den  an- 
beut Sag  nimmt  man  bad  obenjtefcenbe  gett 
ab,  unb  toü)t  bad  €>uljige  roieber  jugebecft, 
fo  lange,  bis  eö  fid;,  wenn  man  ed  umrührt, 
ju  jie$en  anfangt  Dad  Umrühren  mug  aud; 
$ier  no$  oft  gefdje&en,  »eil  eö  fonfi  gerne  am 
brennt«  Dann  werben  entweber  von  reinem 
»eichen  Rapier,  bad  aber  flarf  fepn  muß,  gor- 
men  gemalt,  wie  j.  35.  jum  SJiöquit,  biefe 
nur  bur$  ein  falteö  SEBaffer  gejogen,  in  9>or* 
jellain^Xeller  gefiellt,  unb  bad  Consume  bar* 
tirtjj'goffen,  ober  eö  »erben  formen  t>on  3inn, 
2Me#  ober  red)t  gut  »erjinntem  Äupfer  genom* 
men,  unb  nad;fcem  fte  eine  ©tunbe  vorder  in 
faltem  SEBaffer  gelegen,  baö  Consume  barein 
gegoffen,  bann  an  ein  fitylcö  ört,  »o  fein 
©taub  fcinfpmmt,  gefteHf.  3f*  fo  fefl  be; 
ftanben,  baß  eö  wie  Seber  auöfiebt,  bann  fann 
man  tt  in  »oblgemogene  £ot&*<3tücfe  fdjneiben, 
fca  ein  £ot£  ba&on  in  frtf^em  SEBaffer  ober 
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gleifchbrüfje  aufgefotten,  eine  gute  Saffe  gleifch-- 
25ru^e  ober  ©uppe  gibt  CDtefe  (Stücfcfeen  lägt 
tnan  üollenbe  red; t  trocf  en  werben ,  Wtcfeit  bann 
jebed  in  reined  Rapier,  unb  \)tbt  fte  an  einem 
trocfenen,  reinlichen  Orte  jjum  ©ebrauc^e  auf« 

@o  ^dlt  (ich  bad  Consume  einSofc*/  ««r  fcorf 
eö  nie  gu  anbern  ©peifen  al*  j.  95.  ju  Cbft 
unb  bergleichen  gelegt  werben ,  weil  eft  gerne 
ben  ©erucb  ba*on  annimmt  unb  feucht  wirb. 

3u  bemerfen  fommt  noch/  baß  Weber  baS 
Sleifch,  noch  23rut?e,  gefallen  werben  barf, 
inbem  fich  ba«  Consume  fonjl  nicht  fo  lange 
halt.  Ohne  bad  flar  machen  tton  *J)eterling 
ober  Spweid,  bleibt  ba6  Consume  trüber,  hält 
ftd;  aber  auch  ohne  biefee  flar  machen  länger* 
(Snblich  ifl  eine  £enne  babei  nicht  unumgäng- 
lich nothwenbig,  weil  man  jeben  Abgang  von 
gleifchwerf  ober  *on  ©chinfen  unb  ©pect,  nur 
fein  apilbpret  baju  nehmen  fann. 

2luf  biefe  2Beife,  jebod)  mit  weniger  $leifch, 
(Annen  alle  2trten  brauner  ©uppen,  jubereitet 
werben,  unb  man  thut  wohl  baran,  jeben  2lb* 
fall  baju  ju  uerwenben,  benn  bie  ©peifen  mit 
Jus  gefocht,  gehören  ber  höh  er  n  Rod) fünft  an 
unb  ftnb  wohlfchmecfenben 
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U  Jus  »on  Stoib*  ober  Sfalfcfleifd) 

einfacher  2trt* 

elege  ben  ©oben  eine«  Äafferolfl  ober  eines 
Siegele  mit  einigen  binnen  platten  aon  geraum 
Wertem  ©pecf,  ober  in  beffen  Ermanglung  mit 
frifcfjem  ober  mit  9lierenfett;  f$i$te  auf  biefe« 
©«fcnitte  &on  einem  ro&en  ©c&infen  nebfi  ©c&ei* 
ben  t>on  3n>iebeln,  gelben  9vüben,  3*11*«-',  $)<l* 
ftinat-  unb  g)eterling  2Bur jetn#  3fuf  biefe  Un- 
terlage bringe  jtoep  Singer  biete  platten  tton 
rofjem  SRinbfieifö,  10 — 12  ganje  ©ewilrjnelfen, 
18  ganje  9?fefferforner  unb  etioad  ganje  9Jiu«^ 
fatblut&e.  @o  laffe  biefe  gleifö •  2Durjelföic&* 
ten  nur  langfam  bünfien;  gieffe  hierauf  eine, 
obere  Äaffeeföale  Doli  falte*  SEDaffer  baran,  baß 
ft$  bae  Sßraune  redpt  ablofe,  unb  laß  eft  fo, 
eine  £albe  SMertelflunbe,  fielen«  ©iefjt  bie  Jus 
ganj  fcunf elbraun,  fafl  f$tt>arj  au«,  bann  fülle 
fie  mit  guter  $Ieif4>brd$e  auf*  2Benn  nid)  t  föon 
t^orfier  eine  öcfcfenleber  in  ber  gleifd)bnl&e  mit* 
gefotten  nmrbe,  fo  tfjue  ein  ©tücf ,  fo  tote  aud) 
9>eterlingfraut,  fammt  ben  ©tengein  baran. 
unb  laffe  eö  julefct  jufammen,  bid  $Ieif$  unb 
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SBurjeln  gattj  gefchmacffoa  finb,  norf;  recht  au 6* 
focfcen,  n>oju  nach  bem  2fblofen  ungefähr  i£ 
(gtunben  3eit  erfobert  wirb.  2Inflatt  Dem  9Unb-- 
fUif$,,  fanrt  man  auch  Äalbfletfd? ,  jefrod)  nur 
aom  (Schlegel;  aud>  Änodjen  t>om  Äalbfleifcf; , 
Dom  9tinbfleifc& ,  ßalberfüffe,  bie  harte  £aut  t>on 
ben  $ühnermagen  unb «f)tibnerfuffe  nehmen,  unb 
mitfüren  laffen,  jeboch  muffen  alle  jene  Beftanb* 
tbeile  frtfdj  fepn.  9laö)  bem  Euefodjen  wirb  ba« 
gett  abgefchopft,  burch  einen  ©etyer  gegoffen, 
unb  ju  anberm  ©ebraud^e  3.  95.  jum  xocfcen 
ber  ©emufe  ober  an  ©rbfen  aufbewahrt,  ^te 
braune  s2>ru^e  wirb  hernach  gleichfalls  fcurcft  ein 
enges  @uppen|]eb  gegoffen.  c  SDirb  jtt  ju  €>up* 
pen  befiimtnt,  fo  muß  |te  ganj  ^elle  fepn,  ge* 
hört  fie  aber  nur  ju  Ragouts  ober  ©oofen, 
fo  barf  fie  f$on  etwas  trüber  fepn* 

2-  SSeffere  Äal&fleifcM"*- 

SJlan  ne^me  2  ßalbsfnoten,  welche  wenig* 
flenS  4  ?)funb  wiegen ,  ober  baS  untere  @tücf 
t>on  einem  ÄalbSfdjlegel  (Äeule),  an  welkem 
fleh  ber  Änoten  noch  bejtnbet,  von  bem  namltV 
chen  ©ewkht;  bann  eine  alte  rein  gepufcte  #enne, 
fdjneibe  bepbeS  in  groffe  @fücfe,  unb  lege  biefe 
in  ein  Äafferol  ober  in  einen  Siegel;  baju  fom* 
men  jwep  halbe  3elleri--£n  ollen,  eine  halbe  f leine 
SSobenrübe  (in  Bapern  ©rbtofeben  genannt), 
eine  gute  $anb*>olI  <Peterling*2öur$eln  fammt 
bem  ©rünen,  ein  2Borfingher$,  t>ier  gelbe  9tü* 
ben,  jwep  groffe  mit  einigen  ©ewürjnelfen  be* 
fteette  «Btoiebel;  über  alles  biefeS  gieffe  man  3 
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SRaa*  gute  $ltifäbt&f>t,  unb  loffe  e*  4@tuttf 
ben  fodjen ,  bi8  ba*  Sleifd?  re$t  toetc^  ifh  £>ann 
feihe  man  ben  2lbfut>  burcfc  ein  feine*  leinene* 
lud).  SWan  fann  aud;  ju  btefer  23nihe  Den 
Abfall  von  Äalbfleifch  unb  ©eflügel  benüfcen, 
nur  borf  fein  ©djaffleifdj  unb  fein  JDÜfcpret  bat 
bei)  fepm  CDtefe  Jus  Dient  ju  allen  ©attungen 
von  gellen  @oofen,  aud)  über  gebaute  (Schnit- 
ten, ober  fogenannte  ©olbtvürfel  angerichtet, 
fchmecft  fie  fe£r  gut* 

3.  <5panifcf)e  Jus. 

Sttan  ne^me  einen  SBug  ober  Änoten  von 
Äalbfteifch,  ein  alte*  ^ufcn,  2—3  Rebhühner, 
einen  knoten  von  einem  @d;infen,  6  Heine 
bunfelgelbe  SRüben ,  6  f leine  ungefd)älte,  aber 
mit  ©eroürjnelfen  beflecfte  3»iebel  nebft  etwa* 
9)tuefatnuß,  fefctbiefe*,  na$bem  alle*  gereinu 
get  ift,  mit  einer  SSouteille  rotten  95Bein  unb 
einer  9Jtaa*  Äalbfleifd;*  Jus ,  jum  §euer,  unb 
lagt  eö  gut  jugebecft  fo  lange  gelinbe  fochen, 
bi*  e*  beinahe  feine  23rühe  mehr  $at  unb  biefe 
SBrühe  gelb  ju  werben  anfängt  £>ann  flellt  man 
ba*  ©an je  bep  (Seite,  gießt  etwa*  falte*  5Öafs 
fer  baran,  baß  e*  fich  gerne  abloöt,  laßt  e* 
bann  rafrf;  jufammen  auffod;en  unb  fd;aumt  e* 
ab.  9tun  wirb  mit  einem  ©tuef  SButter,  von 
ber  ©roffe  eine*  $uhnerepe*,  ein  guter  ßoffet 
voll  SWehl  eingebrennt,  btefe*  ^tnetnqeru^rt, 
frifche  ober  getrotfnete  Champignons,  <5d;alot* 
ten,  Speterling,  Shimian,  etwa*  ©«bragon,  je 
nach  bem  man  ba«  ©ewurjhafte  liebt,  }inein* 
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get$an,  unb  fo  t>tel  93rü&e,  baß  eine  9ttaa» 
Jus  bleibt,  nac&gegoffen,  alle*  muß  bann  nod> 
einige  ©tunben  fo^en,  bann  wirb  e*  burcfc  ein 
«£aarfieb  gefeilt,  unb  jum  ©ebrau^e  aufbe- 
toalfxL 

4*  Äraft&rüfjert  t>on  2Bilbpret. 

9Jlatt  nefcme  2  9>funb  9itnbfletfd>  ^  *>om 
$reuj  ober  (Sdjroeiffhlcf ,  ober  einen  23  ug  t>oit 
einem  $irfdj  ober  9ie$,  aud>  ettoat  t>on  ben 
5topffnod>en,  einen  ganjen  Äalböfnotcn,  einen 
frifd?en,  rein  gepufcten  #afen,  unb  jtoei  alte 
SHeb  *  ober  gelDlju&ner ,  alleö  in  (Stucf e  genauen ; 
fobann  |  <Pfunb  frtfc^ee  Sftierenfett  ober  SButter, 
unb  bdmpfe  alle«  jufammen  auf  &o£(en,  biö 
baö  #Ieif$  P$  ftß  fod;t,  bann  gieffe  ein  fcalb 
SDtaa*  »eiffen  2ßein  baran,  bdmpfe  alfeö  no$ 
wo^I  jugebecft,  unb  föäume  cd  nebenbei  ab* 
Sangt  bie  babur$  entfianbene  S&rü&e  an  bicf 
ju  »erben,  fo  gießt  man  j»ep  *olle  SWaa«  ge* 
ringe  gleiföbru&e  na$,  legt  6  gelbe  Kuben 
entjwep  gefönitten  baju,  eine  $<*nb&olI  gefdjal* 
te  ©Kalotten jwiebel,  etwa«  Jbimian  unb  93a* 
filifum  jufammengebunben,  na$  belieben  tötet 
ober  »enig  ^fefferforner  unb  ganje  ©ewürjnel* 
fen,  »el$e  aucfj  bepm  Juristen  fd;on  bepgefefct 
»erben  fSnnen.  2)iefed  alle«  laßt  man  2  @tun* 
ben  lang,  nat£  bem  bunfien  ober  bdmpfen,  fo* 
ä)en.  SBdfjrenb  biefem  focfcen  muß  man  öfter 
mit  gleiföbrube  auffüllen,  bamit  2  *olle9ttaae 
55ru^e  bleiben;  jebocb  f;dngt  ed  von  eigenem  33e* 
lieben  ab,  mt£r  23ru^e  $u  ma$en,  »obe?  man 
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frepltcfc  an  Spenge,  aber  nt$t  an  ©ute  ber 
»rü&e  gewinnt.  SJtit  biefer  Äraftbrüfje  ju  (am 
germ  ©ebraud;e  aufgehoben,  fann  bie  geringe 
Srüfre  aerbeffert  »erben*  SGBiD  man  fie  aufbe* 
toa^ren/  fo  nimmt  man  4  Äalbefüffe,  anftatt 
bem  Änoten,  unb  fod;t  bie  SO? äffe  jwepmal  ein* 
ttu$  fann  man  biefe  SOBilbpret*  *  Äraftbrü&e, 
gefuljt  aufbewahren,  aber  lange  $alt  fie  ft$ 
fp  m$t* 

Sftimm  2—4  $funb  Äarpfen  ober  <3<$lei* 
$en,  wetc&e,  bamit  ble  ©alle  nid>t  jerbrüctt 
toirb,  mit  2*orfid;t  am  Äopfe  gehalten,  geföuppt 
unb  aufgeschnitten  werben  muffen ;  bann  wafd;e 
fammtltdjed  ©ingeweibe,  mit  2tudnafcme  ber 
©alle,  n>el($e  weggeworfen  wirb,  rein  ab,  fpalte 
fobann  ben  $ifc&  in  ber  9Jtitte  *on  einanber, 
föneibe  au6  biefen  #ilften  4 — 6  Xfceile,  unb 
lege  biefe  in  ein  Äafferol  aneinanber  auf  bie 
innere  (Seite.  @d>ale  hierauf  ju  2  tyf.  5if*en 
*  flroffe  3»iebel,  föneibe  fie  fo  wie  aucfc  eine 
groffe  ober  2  Meine  3eöeri,  9>aflinat,  eine  gelbe 
unb  eine  weiffe  9vübe  unb  9>eterling--9EDurjeln  in 
platten,  unb  füge  8  ganje  Stollen  unb  10 — 12 
9>fejferf5rner  baju.  Diefe  Sßurjeln^  3wiebeln 
unb  ©ewiirje,  bünfle  jebod;  ntd^t  langer,  als 
eine  Siertelftunbe,  in  etwa  6  2ot&  SSutter,  gieffe 
ollee  über  ben^ifö,  falje  ed,  unb  laffe  et  bann 
jugebecft  miteinanber  bunflen,  nebfl  ben  gewa* 
föenen  ©ebirmen  unb  Wogen  ober  SWilc^ ,  wenn 
ni$t  erflere  ju  <3uppen  ober  anbern  ©petfen 
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14  Jus  (@#ü)  ofcer 

benüftt  »erben  fotten.  5öenn  aUeS  gelb  au«fte$t, 
fo  jtreue  einen  Äo*l5ffel  t>oll  be*  fünften  2tte&l» 
barauf ,  unb  (äffe  ed  ofjne  umjurü^rcn  immers 
fort  bünften*  3"  ber  3n>if(&enjeit  fiebe  ©rbfen 
mit  <3alj,  et»aö  g>ori,  3eUeri  unb  9>eterfit 
red;t  meid),  treibe  jte  mit  ftebenbem  SDaffer 
burefc,  unb  falle  bie  gifc^Jus  bamit  auf«  ^)at 
biefe  noa)  einmal  aufgefodjt,  fo  flutte  fie  in 
ein  <5uppen|]eb,  laffe  bie  SSrü&e  burdjlaufen, 
unb  bewahre  bad  DurdOgefetyte  ju  (Suppen  ober 
gifc&foofen  auf»  Die  bat>on  gemalten  @uppen, 
»ela)e  mit  gebaefenen  ßrbfen,  gerofieten  ©em* 
melfönttten,  Butter :£lo 6d;en  ober  <5tocfftfa)# 
£löddS)en  unb  bergleic^en  eingelegt  »erben,  fols 
len  bepm  Auftragen  mit  gefa)nittenem  ©djnitt* 
Iing  bejtreut  ober  mit  aufgeriebener  SttuefatnufJ 
ge»ürjt  »erben. 

3u  föneüerer  3ubereitung  ber  (Speifen, 
foll  eine  4>errföaft6;&&4ttt,  bergleicfcen  Jus- 
23rfl&en,  immer  be6  Jag«  ju&or  maa)en,  unb 
an  einem  füllen  Orte  aufbewahren,  bamit  am 
Jage  bed  Xraftament6  alled  rea)t  ineinander 
greife  unb  jufammen  ge£e.  33ep  ber  Subttek 
tung  ber  $ifö*Jus  »erben  auf  2  9>f*  giföe  2 
2ttaa9  SBrü^e  geregnet* 

6.  2Jurjel&rüf)e  einfacher  2Trt  ju  5leifcf>< 

unb  gaflen  5  ©peifem 

<3d>abe,  »af$e  unb  föneibe  3  gelbe  9tiU 
ben,  2  9>afKnat*,  2  groffe  ober  4—6  fleine 
3>eterling;2Burjeln  unb  2  9) ort  ober  £au$fien* 
gel,  unb  laffe  e6  im  Seiner  abkaufen*  3n^ 
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j»iföen  »erben  4  £ot$  frifc^e  Butter  jerlaffen, 
un&  bte  SEBurjeln  ^inetnget^an ,  wo  fie  fobann 
nebfl  6  ganzen  helfen  unb  8  9>fefferfornern  fo 
lange  jugeberft  bunflen  muffen,  bie  alleO  an* 
fangt  wot)l  gelb  ju  werben*  3*(J*  wirb,  wenn 
cd  ju  ©uppen  ofcne  (Srbfenbrübe  befiimmt  tft, 
ein  guter  Äocfcioffel  Doli  *om  fd)5njien  9Äel)l 
barauf  gefiaubt,  bamit  laßt  man  aüed  biefed 
gehörig  anhieben  unb  ein  wenig  gelb  werben , 
bann  fülle  eö  an  §leifci)tagen,  mit  gleiföbrüfce, 
an  gafltagen  aber,  mit  (Srbfenabfub  auf*  @o 
lagt  man  bte  233urjelbriii)e  fodjen,  biö  alle  Jßur? 
jeln  weid)  ftnb,  unb  richtet  fie  burti)  einen  ©et* 
hn  gerüfcrt ,  entweder  ju  Suppen  ober  ju  an* 
Um  ©peif*n  her, 

£>tefe  23ritye  gibt  elfte  belifate  ©uppe, 
»<nn  man  nur  geringe  öleifd;brut)e  ^at ,  unb 
toitb  bann  über  gebaute  ©djnitten,  ©olbwürfel, 
$utters£lo«d)en,  ftifögebacf  nem ,  ober  gebacfe* 
mn  grbfen  angerichtet*  2lud)  an  gajhagen  ifl 
fie  ju  ©uppen,  ju  giften  ober  ju  ©emüd* 
(Gattungen  rec^t  gut,  unb  babep  eine  ber  ©e* 
funkelt  fe&r  juträglicfje  ©peife* 

7.  Jus  ^ell  ju  mad)en. 

Sft  bte  Jus  nid)t  bell  genug,  fo  fann  matt 
na$  bem  erften  2Ibgtef[en,  ein  ganjed  t>er* 
Hopfen,  mit  ber  Jus  wieber  auffodjen  laffen, 
unb  bann  bte  Jus  nod;  einmal  burc^gieffen. 
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1.    a  la  Batterie  ©llppe. 
(  a  la  Patrie.  —  Olla  Potrida. ) 

Siefe  Suppe,  ob«  »ielme$r  biefee  fattigenbe 
©eridjt,  »elcfcee  befonber«  fiebern  bie  Steigen 
bet  #o(bieits<5peifen  eröffnete,  fann  ein  2lug«s 
bürget  National  soffen  genannt  »erben.  <£» 
»irb  folgenbermaffen  jubereitet:  ^unfjig  föone 
Ärebfe,  »erben  ge»afd>en,  unb  bann  in  flebens 
bem  <2>alj»affer  gefotten,  fäön  ausgemalt, 
ber  SOtagen  aber  unb  pa«  ^Peljige  weggeworfen, 
bie  <2>d)»eife  forgfalfig  audgejogen,  unb  tiefe 
nebft  ben  obern  @djalen  ber  Ärebfe,  welche  ju 
ben  fogenannten,  in  bie  2tlapatrie  geborigen, 
Äreber.afen,  bienen,  aufbewabrt.  9lun  floßt 
man  bie  untern  Skalen  reibt  fein,  »eUbe«  am 
Ieidjtefrcn  babur<&  g«fd)iebt,  baf  man  nie  ju 
»iel  auf  einmal  in  SKorfer  nimmt.  <2>inb  alle 
gefloffen,  bann  »irb  in  einer  fupfernen  Äaffe» 
role  ober  Pfanne  ein  ^alb  9>funb  »utter  jers 
laffen,  bie  gesoffenen  untern  Ärebeföalen  nebft 
einer  abgehalten  in  4  S&eile  gefönittenen  3»«<« 
bei  unb  ^eterlingfraut  &tnjuget&an.  tiefes  »irb 
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ein  !8iertelfTunbe  auf  Äoblen  ober  an  bem  $euet 
qerofht.  'Sann  fommen  3  MoctylSffel  voll  be8 
fünften  9J?efclee  baju,  unb  werben  fo  lange  mit# 
<)*röjiet,  biö  eö  fid>  anfangen  will.  3*6*  gteffe 
i  j  sJUiaad  gute  glctfc&brtibe  baran,  unb  laffe  bie 
©uppe  öfter  umgerüfut,  fo  lange  auffodjen,  bi« 
fid)  fca$  §eft  ober  bie  Ärebö;  ißutter  red;t  oben 
au*  ge jogen  bat.  Siefe  nimm  mit  bem  ©djöpf* 
fiotfel  faon  ab,  gieffe  fte  buref)  einen  ©etyer  unb 
betpa^re  fie  ju  fernerm  ©ebraudje.  Snjwifcbeti 
pu(je  2  junge  £ü£ner  red;t  rein,  jerlcge  biefe, 
iwnn  He  Hein  finb,  in  gleite  Sßiertel,  ftnb  fie 
flbergrof}>  bann  tranfdjire  fie ,  wafd)e  fie  triebet 
rein,  unb  lege  fie  ein  wenig  eingefaljen  unb  mit 
SKuöfatblütbe  geroiirjt  bep  (Seite.  25ri$  ferner 
einen  ©ilfdjel  fogenannten  <Suppen:<Spargel ,  fo 
»eit  fte  grün  finb,  ab,  fiebe  biefe  in  <5aljn>affer, 
lafj  fie  ablaufen  unb  flelle  fie  juruef.  eben  fo 
»erben  ein  groffer  unb  2  Heine,  f$6n  gepujjte 
SSlumen  Karfiol  (SÖlumenfo&l),  unb  3  fc^one 
2lrttfd>ofen  gefotten  unb  au$gepu(jt.  £)ie  nun 
obgefottenen  unb  gesoffenen  Äreböföalen,  gieffe 
burcf>  ein  Sud; ,  unD  in  biefer  23riibe  bd)e ,  je* 
bod)  ja  niefct  $u  lange,  2—3  $>aar  fd>one  Äalbö« 
^riefen,  von  biefen  fd;neibe  allee  ^auttge  weg  , 
unb  bte  ^riefen  felbfl  in  runbe  ©Reiben,  flelle 
bann  alles  an  einen  £>rt,  bamit  nic^tö  vergeffen 
»erbe*  (Siebe  eine  #anbvoU  fcjjone  Borgeln, 
feinige  fte  aud  2—3  SCBaffern,  unb  fd>neibe  bie 
©rotten  in  ©Reiben.  $laty  biefem  mac&e  rot^e 
Stoßen  (ÄnJpfte)  von  ber  Ärebebutte*,  tooju 
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ein  €5türf  abgebrübte  ßrebabufter  unb  an  biefe 
«in  bolb  Äreu&er  (Semmel,  wovon  baft  £arte  abs 
gerieben  unb  bafl  2Beid>e  in  SPiild)  ^eweidjt  unb 
wieber  auSgebrücft  wurCe,  fommt,  nebfi  l — 2 
gytx.    Sann  wiege  grüne  «Suppenfrauter,  mit 
©djnittling,  bünjte  biefe  in  SButter,  jheue  ©ein* 
melbrofelh  baju,  unb  würge  aud>  biefe  mit  9Ku«s 
fotnuf  unb  <Salj,  rübr«  ein  <£o  baju,  worau« 
bann  bie  grünen  Älöfe  geformt  werben.    £u  ben, 
$ifd)rT6fl(J>en,  welche  weif}  bleiben,  jtnbet  man  in 
bem  mit  „in  (Suppen  ©eborige«"  bejeicbneten 
Ebfönitte,  bie  Sßorfcbrift.    SCÖeidje  nun  in  SBafs 
fer  eine  Äreufcer  (Semmel  mit  ber  9vinbe  ein, 
brücfefiefeftau«,  ma$e  bann  ein  <Stücf  <S<>mali, 
»on  ber  ©röffe  einer  weiften  9iujj,  beiß/  unb 
trocfne,  rojte  bie  (Semmel  barin  ab,  rubre  2—3 
©nee  nebjt  (Scbnittling ,  «Sali  unb  Wuefatnug 
fca$u,  unb  baefe  Heine  braune  Älofe  ba»on  auö 
bem  <Scbmal|.   Sßiege  ferner  etwa«  Äalbflleber, 
ti<$te  biefe  wie  bie  2eberfpa$en  aweiter  2trt  ju, 
unb  baefe  aud>  ba»on  Äloedjen.    (Sobann  baefe 
«lablein,  befheitfe  biefe  mit  friföem  Sßrat(£acf* 
gleifcb),öon  tfalb*  ober  9linbfleifd),  weldjeö  mit 
(Snertt-,  etwa«  Butter  unb  ©rünem  ober  (Sürone 
abgerührt  ifl,  febneibe  fie  in  f leine  (Stücfe,  »enbe 
fie  im  ©n  um  unb  baefe  fie  im  <S$malj.  Di« 
gUblein  tonnen  aueb.  grün  gefüUt  werben.  2Jon 
ber  rotben  unb  weiffen  gülle  ma$t  me&r,  unb 
fülle  bamit  einige  obere  ärebeftbalen  ju  ben  foge» 
nannten  Ärebenafen  au«.   SRa^e  ferner  einen 
bünnen,  gebrühten  Seig-an,  wenbe  bte  £alfte 
ber  ^riefeln  barin  um,  unb  baefe  biefe  unb  eben 
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fo  bie  gerfngerft  (Stütfe  vom  U5tutit«tif o^I  au8  bem 
©cfcmalj;  t>iefee  fann  ber  SÖtannigfaltigfeit  fyaU 
ber  aud;  mit  abgefattenen ,  jungen  ©torjeneru 
IGurjeln,  fo  trie  mit  einigln  ©pargeln,  qefcfcci 
$en.    SBon  bem  gifc^brat,  fülle  fleine  2Dürjb 
lein  in  reine  Darme/  umfdjlinqc  fo  oft  bamit  fte 
nur  Hein  gingerfc  lang  werben ,  fiebe  fte  in  ber 
Ärebefoo*,  unb  »er  e6  will,  jie&e  t^nen  wenn 
fie  falt  pnb,  bie  43a ut  ab/  vor  bem  2lnri$ten* 
3fl  alleö  biefed  gehörig  vorbereitet;  bann  nimm 
ein  ©tuet,  fo  groß  wie  ein  ^ü&nerep,  Äreb«s 
SButter;  laffe  biefe  jerge&en  unb  rfifle/  aber  ja 
nid) t  lange/  einen  fiSffel  voll  SDtefyl  baran/  an 
Wefee  t&ue  etroae  ldnglid;t  gefcfcnütene  (Sitronen* 
Skalen  /  eine  ganje  mit  ©ewürjnelfen  beflecft* 
3roi<be(/  rü&re  eö  mit  einem  &uart  guten  SDBeirt 
ab  unb  tfcue  etroae  von  ber  £eif  gemalten  Ärebös 
S006  bajtn    hierein  lege  bie  £ül;ner,  ober  2 
$funb  fd;6n  get^eilted/  red;t  tveif?  berqeridjteteö 
Äalbfteifd)/  von  bem  ©rdble  (©rabl/  Rippien)/ 
jebo$  finb  ^ü^ner  immer  beffer  unb  vorjüglidjer* 
Sie  £)uf)nerlebern ,  fod>e  nur  furj,  unb  fdjneifce 
(iebann  SMatterroeife,  eben  fo  aud;  ben  9ttagen, 
tuenrt  er  meid;  unb  bie  $arte  $aut  bavon  abgejo* 
gen  ifh    3»  ben  anbern  Ibeil  ber  Jireböfuppe, 
tbue  alles  fcaö  oben  betriebene  ©ebaefene,  unb 
bergend;  tele,  jebee  befonbere,  unb  laffe  ed  nur 
einmal  mit  etroae  Äreböbutter /  barin  auffod;ert< 
Sie  gefoitenen  iUoödjen  fod;e  juerfl  barin/  bi# 
grünen  aber  in  gleiföbrü&e  ober  in  9>eterlingi 
SQafferf    38er  biefe  red; t  grün  will/  barf  nur  tU 
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n>a8  (Spinat  ftoff^n  unb  ben  burd)gepreg fen  @aft 
baran  nehmen«  CDiefe  ntc^t  befonberö  wofcl  främe* 
cfenben  grünen  Älöfe,  werben  nur  be6  £übfd;en 
2Infefcen&  wegen  baju  getfjan.  @inb  nun  bie 
2trtifd)ofen  fd;6n  wteber  eingeflecft  unb  gertd;tet, 
bann  nimm  bie  jum  2lnrid>ten  beftimmte  (Suppen* 
©Ruffel,  lege  alled  nad)  ber  §arbe  re$t  forgfab 
(ig  hinein,  baß  nidjtd  jerbrod)en  wirb,  bie  Äreba? 
(Schweife  lege  gefpalfen  ober  ganj  baju,  verfur 
d>e  bte  <Sood,  ob  fle  nidjt  ju  fiarf  gefaljen, 
fielle  bie  'Ärttföofen  ,  ben  Äarftol  tc.  alle«  <Sor* 
tenwei*  frbon  fcerum,  fege  bie  etgenbd  baju  c|obö- 
rige  ntc^t  tiefe  2trt  (Suppenfdjiiffel,  auf  eine  ^eiffe  . 
©teile,  gteffe  bie  <Soo«  über  bad  eingelegte, 
flreue  3Ru6fatnuß  unb  gewiegte  Zitronen  barauf 
unb  trage  jte,  oben  fd;5n  rotb  t>on  Äreböbutter 
gejtert,  £eifj  auf»  S5nm  2Jnrid>tett  barf  von  ber 
kreböfoo« ,  worin  bie  (Backen  aufgefodjt  würben, 
nadjgegoffen  werben,  weil  bte  al*  (Suppe  aufge# 
fefcte  2llapatrie  immer  »fei,  aber  feine  ju  bitfe, 
nur  eine  f$8ne  unb  frafttge  SSrufce  £aben  barf* 
3u  bemerfen  tft,  bafj  bie  mit  ©ewtirjnelfen  be* 
ftecfte  &toiebtl,  *or  bem  2tnri$ten  frerauflgenom* 
men  unb  befeitiget  werben  muß. 

'©iefe  (Suppe  tfi  ifjrer  ^Bereitung  na$  bie 
Umflanbli^fte  *on  allen;  allein  eine  2Birtl;in, 
welche  fte  eben  fo  fräftig  al6  fömacffcaft  fcerjus 
richten  weif,  erwirbt  ftd;  baburd)  ben  3luf  einer 
*orjügli$en  Äüc&enfünfilerin.  2fud>  in  angefefce* 
nen  Familien  ju  2fogdburg,  fegt  man  bte  2llapa# 
trie  als  §afttag6  %  (Suppe  auf  ben  Stfd;.  (&t 
formen  (ieju  au$  nod>  anbete  at6  bie  aorbenann; 
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frn  ÄI8 9d)tn  benufct  »erben ,  j.  93 .  «utf*rfl3ac$en, 
gleif4)floöc$en  u.  f.  ro.,  roeld)e  gebacfen  ober  ge* 
fotten  fepn  bürfen,  unb  beren  SSereitungöarten 
unter  bem  mit  „in  ©uppen  ©eborigeö"  bejeid)* 
neten  2lbfcf>nttt  ju  ftnben  i|i,  fo  wie  bei  ben  an? 
gejetgten  Äliö;  (ijier  genannt  ÄnSpfle*)  ©at# 
tungen. 

2.  gafanen  flippe* 

25rafe  einen  ^afanen  fdjon  gelb,  ober  autf? 
flanj  »eifj  in  ©pecf   eingebunben ,  unb  fafttg«, 
(Sine  gute  halbe  ©tunbe,  e^e  er  fertig  ift,  ridjte 
bie  ©uppe  baju  rote  folgt:  Wrnrn  48 — 50  2fus 
ftern ,  lofr  fie  auö ,  fcebe  aber  baö  SWeerroaffer  ba* 
von  forgfaltig  auf.    Diefe  2fufiern  rofle  in  einem 
©tuet  guter  Butter,  unb  lege  baju  Gitronen* 
©cbalen.    <3inb  bie  Üuftern  fd)5n  gebunjlet,  fo 
begieffe  fie  mit  bem  aufgebobenem  9Jteerroaffer, 
bem  'Saft  t>on  einer  Zitrone  unb  mit  ein  fcalb 
3Jlaad  Öfner  SBein,  unb  laffe  alleö  untereinanfcer 
auffo^en.    Dann  lege  ben  §fafan  in  eine  ©d;tif* 
fei  ober  Xerrine,  gjeffe  bie  ©uppe  baruber,  bis 
ftreue  fie  mit  fein  gewiegten  ßitronenföalen  unb 
gib  ed  fo  ju  Xifc^e«    S)at  man  übrig  gebliebenes 
von  einem  Safanen>  fr  f^nn  biefeö  geftoffen,  ges 
bunflet  unb  mitSBein  aufgefoc^t,  bur$  ein  Xud> 
Segoffen  unb  bann  erjl  mit  12 ,  18—24  Äuftew 
au6gefod;t  unb  über  einige  gebaute  ©d;nitten  ans 
gerietet  werben.    gö  ijl  immer  eine  gute,  aber 
etwa«  fojlbare  ©uppe. 
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3.  SMtyuit«  ot>er  <polfter  flippe, 

3u  einer  (Suppe  für  4 <Perfonen,  nimmt  matt 
6  Sütfc  gute  frifclK  Sßutter  unb  rufcrt  biefe  redjt 
flaumig  ab,  2$abrenb  biefer  3*i*/  muffen  4 
69er  in  tparmeö  SZBaffer  gelegt  werben ,  tton  weis 
d)cn  bann  eined  nad)  bcm  anbern  (jerauögenom* 
men  unb  an  bie  SSutter  gerührt  wirb,  'Sann 
Wirb  ein  wenig  fein  geffoffene  9ttu0fatblüf&e,  (in 
Crrmanglung  biefer  aud)  etwaö  geriebene  9Jtu6fat* 
9iU§)  baran  getfcan,  unb  4  fioffel  üoll  feinjlee 
tt>eiffeö  SRe&I,  nebfi  ein  wenig  am  SReibeifen  ab: 
geriebene  Gürone  unb  ein  wenig  (Salj  ftinjuge* 
fugt.  9fttt  biefem  2lUem,  wirb  eine  mit  SSutter 
gefcl;mierte  unb  mit  ©emmelbrofeln  aufigejtreute 
gorm  ober  ein  iBecfen  gefüllt/  unb  ijt  eö  fd)6n 
gelb  gebacfen,  bann  totyt  man  e$  in  guter  Jus 
pber  gleifc&bru&e  auf. 

• 

9iimmö Sofft  frifdje  ©utter,  rii&re  biefe,  wie 
bep  brr  vorigen  SBeife  angezeigt,  ab,  anflatt  bem 
yjltfyl  aber  nimm  4ßoffel»oll  @emmelme&l,  2e* 
ber  ober  SDtagen,  Don  weld;en  ttor&er  bie  fcarfe 
#aut  abgefd;nitten  wirb,  *on  Jauben  ober  #u&* 
nern;  wiege  biefe  mit  2—3  ©d;alottenjwiebelu, 
ein  wenig  Sitronenfdjale,  etwas  Sterling,  redjt 
fein,  reibe  ein  wenig  Sftuöfatnufj  fcinju,  t&ue 
Pfeffer  unb  <5al$  baVan,  menge  unb  ru&re  ee 
untereinanber,  unb  bacfe  e0  wie  t?or£in  angezeigt, 
nur  in  einem  red;t  flauen  ©efd>in\  3f*  ge* 
bacfen  unb  fatt,  fo  fäneioe  (Schnitten  barau«, 
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unb  lafTe  biefe  in  ber  ©uppe  ober  Jus^Srüfje 
ein  wenig  auffo^en. 

5*  gifcf)  ^olflerfu^e. 

Otimm  entweber  übrig  gebliebene  Sifcfce  ober 
2  ausgegrätete  9iafen  ober  SGBeigftföe,  wiege 
biefe /  trenn  fle  rein  gewafdjen  finb,  mit  etwas 
^eterlingfraut,  Gitronenfd;ale  unb  9)f  uSfatblutfje 
fo  fein,  t>afj  bepm  burdjfafcren  mit  einem  Ringer 
nieft häutiges  me&r  bemerfbar  i|f.  3"itt)ifd>en 
weiche  etwa  um  1  Äreufcer  fetyone  ©emmel,  wo: 
von  bie  SRinbe  abgerieben  iß,  in  9Ril$,  brürfc 
fte  feft  au«  unb  tfcue  fle,  na$bem  obiges  in  4 
fiotfc  SSutfer  gebiinftet  worben,  baran*  9JIan 
fann  nad)  SSdieben  <5emmelbrofeln  anftatt  ber 
eingeweichten  ©emmel  nehmen.  CDtefed  ©ebun* 
ftetf  wirb  in  eine  @d;üffel  getfcan,  4  ©per  eines 
nad)  bem  anbern  barein  gerührt ,  wie  bie  *orber* 
flffcenbe  9>olfter  gebaefen,  unb  in  einer  §if$*Jus 
ober  in  guter  gleifc^bru^e  aufgefoefct. 

6-   Gj)ocolaber<Suppe  mit  ©ein. 

9J?an  neunte  ein  $alb  2ttaaS  weiffen,  ober 
feae  noc^  beffer  ifl,  rotten  233e:n,  unb  Wenn 
biefer  gut  ifl,  eben  fo  *iel  2Baffer,  3ucfer  nach 
belieben,  unb  wer  ©ewilrje  liebt,  fann  etwas 
SBanille  ober  ganzen  3i^mt  baju  tf?un,  unb  laffe 
allee  biefeS  in  einem  reinen  Siegel,  $afen  ober  in 
einet  meffingenen  Pfanne  wo$l  jugebeeft  fiebert* 
2>ann  werben  4—6  £ot&,  baper,  ©ewidjts, 
auf  bem  SReifceifen  Hat  geriebenem  gutem  6J>oco* 
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labe  genommen,  unb  barin  unter  befldnbigem  Um? 
rubren,  bamit  er  nicfct  anbrenne,  aufgefodjt. 
3njwif^en  tferfleppere  man  4  ©pergelb  mit  eis 
nigen  Xropfen  Sßein  ober  SEDaffer ,  rubre  fte  beiß 
an  bie  ©fcocolabe,  ne&me  ben  3immt  berauö, 
richte  fie  über  £roicbad  ober  gcrofleteö  95rob  an, 
jtreue  geftoffenen  3immt  barauf  unb  gebe  biefe 
(Suppe  fogleidj  ju  Xtfd;, 

7.  (Saramel  ober  3ucfer-- ©tippe* 

©S  wirb  £  tyf.  &udex  in  ein  fupferneö  nid;t 
fcerjinnte*  Äafferol,  ober  in  eine  Pfanne  mit  3 
©Sloffel  voll  SBaffer  getyan  unb  fo  lange  gefodjt, 
bie  er  eine  fd;öne  braune  $arbe  bat.  9i\mnt  bann 
bie  Pfanne  vom  $euer  ober  ben  Äofjlen,  flutte 
mit  SBorftdjt  nad;  unb  nad>  etroaö  falteö  SDaffer 
an  ben  $ucfer,  bamit  er  fid;  abloöt  unb  ba« 
©anje  etroa  eine  $affe  voll  auömadjt.  1)ann 
IPerDen  3  gönje  ©per  in  einen  #afen  aufgefdjla* 
gen  unb  baö  gebrannte  &üdextoatfet  baran  ge* 
fd;u(tet.  S"  ber  3«>ifd?enjeit  mad;t  man  l£  aud) 
%  SRaad  Sftild;  fiebenb,  unb  lagt  biefe  mit  etwas 
ganzem  3tmmt  unb  ©itronenfdjalen  abfieben, 
ober  biefe  abgefottene  9Kilcb  fcermifät  man  mit 
bem  3"tf*r  unb  ben  ©pern,  laßt  alleö  unter 
beftdnfcigem  Umrühren  auffegen  unb  rid;tet  eö 
über  3wiebacf  ober  gebdfcted  5Brob  an.  3Jlan 
fann  biefe  gaftenfuppe  aud>  mit  fcalb  2Caffer  # 
fcalb  rotten  2ßein  mad;en,  in  welkem  4  fiotfr 
2fnid  gefotten  würben,  unb  anfiatt  mit  VJlild), 
mit  btm.Sfnia,  Stufet  unb  3tmmt  fieben,  bie 
©per  aber  »eglaffen.   2tuc|>  SßantUe  iji  baju  gut, 
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wo  fobann  3iramt  unb  Gitrone  bafür  wegjulafs 
fen  ijh 

8,   ©uppe  »on  grünen  Grrbfen. 

Sftimm  ein  ©tücf  Sutter,  laffe  fie  in  tu 
nem  Jiegel  jergefcen,  tfcue  5  $anbe  Boll  grüne 
(£rbfen,  etwaö'Salj  unt>  Pfeffer,  gefdjnittenen 
f)eterling  unb  eine  3n>ioiel  baju.  Saffe  biefee 
unter  ofterm  2tuffc^ütteln  fo  länge  bünften,  bi$ 
fcie  ßrbfen  weid;  ftnb.  Dann  werben  bie  ©rbs 
fen  mit  einer  9J?aaö  ^leifäbrüfce,  ober  an  f$aft* 
tagen,  mit  ein  üuart  fuffrn  SHaum  unb  äßaf* 
fer  Durchgetrieben,  auf  Äofclen  unter  langfamen* 
to$en  erhalten,  unb  bann  über  in  <5d>malj  ge* 
röfleteö  95rob,  nadjbem  ju&or  2—3  Spergelb 
mit  ein  ^)aar  Xropfen  ftaum  (@a£ne,  Öberd) 
abgerührt  unb  baran  gegoffen  wor&en,  auge# 
rietet.  Damit  aber  bafl  23rob  weid)  werbe, 
muß  man  eö  entweber  fcor&er  mit  ein  wenig 
5Brü£e  angtefien,  ober  jugeDecft,  einige  2ftinu* 
ten  auf  warmen  2Baffer  fielen  laffen,  e£e  t>ie 
69er  baju  fommen.  SSJem  ed  beliebt,  ber  fann 
ein  <paar  feingefönittene  gelbe  SHuben  unb  eben 
fo  p)CÜexi  mitbünjten,  unb  wenn  man  ed  gerne 
recbt  fd;6n  grün  erhalten  will,  eine  #anbüolI 
abgebrühten  ©pinat  wiegen  unb  mitbünften; 
bann  ifr  ed  aber  beffer  gute  §leifc£brühe  baju 
ju  nehmen  unb  fein  23rob  In  bie  (Suppe  ju 
t&un,  fonbern  flatt  beffen,  me&r  ©rbfen  baju 
ju  nehmen,  and;  fann  man  bepm  Dünflen  et* 
»ad  9J?e&l  aufffreuen  unb  babur$  bie  ßperbote 
ter  erfparen* 
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9.  ©uppe  von  ©djncpfeu  ober  ßertfcn. 

43teju  formen  bie  Ueberbleibfel  von  ©Ane* 
pfen  unb  £er$en,  ober  aud)  nur  von  bem  ei? 

1  en  ober  bem  onbern  benufct  werben.  SEOerben 
fiifdje  Sögel  genommen,  fo  rennet  man  auf 
5  —  4  9>erfonen  eine  (Schnepfe  unb  2  Serben. 
£>iefe  werbrnr  fd;on  gefugt;  von  ben  ©djnepfen 
wirb  oUee  Snwenbige,  von  ben  Gerzen  nur  £e* 
ber  unb  9)?agen  jurucfbe&alten.  2)iefe  3  SBogel 
»erben  mit  <5alj  unb  Pfeffer  von  innen  unb 
auffen  gefallen,  mit  gesoffenen  ©emurjnelfen 
aufgerieben  unb  bann  mit  einem  ©tücf  ^Butter 
ntd;t  ganj  auegebraten.  3njwtfd^en  wiegt  man 
ben  fogenannten  @d;ne}>fenbrecf  unb  bie  £eber 
unb  9ftägen  vcn  ben  Serben,  mit  einigen  ©d>a* 
lottenjwiebeln  unb  etwa6  Gitronenfd;ale.  ©0 
wie  bie  SBogel  aud  ber  SSutter  in  ben  SSratties 
gel  Jjerauegenommen  werben,  fommt  gleid)  ba* 
gegen  baö  ©ewiegte  hinein ,  foll  biefed  red;t 
audgeben,  fo  fann  man  2  Cotf>  Malböle ber  unb 

2  £ot&  Äalbömüj  abbauten,  mitwiegen  unb  mit» 
bünffrn.  SBon  ben  Sögeln  föneibet  man  ba$ 
33ruf?fteif$  l;eraufl,  legt  eö  bepfeite  unb  floßt 
bae  Uebrige  red)t  fein*  Sollen  mit  bem  innern 
©ebampften,  feine  gebaefene  (Schnitten  gemalt 
werben ,  bann  fann  man  fogleid)  baö  ©efloffene 
unb  baju  aud;  Butter  t£un«  #ieju  fommt  ein 
©fjlojfel  voll  geriebene  SHinbe  von  fc^warjem 
SBrobe,  unb  nadjbem  biefed  nod>  mitgebünflet 
hat,  wirb  mit  2Bilbbretd Äraftbru^e#  guter 
$leifc£bru&e  ober  au$  mit  gifc&sjus,  oberhalb 
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Jüaffer  unb  rotten  SEBein  aufgefufff*  ©obann 
lagt  man  bamit  fein  gefd;nittene  SDurjeln  aller 
2Irt  unb  ein  <paar  ganje  nod)  eine 

Stunde  mitfocben,  unb  richtet  cö  bann  über 
©olDfdjnttten  ober  gebacfne  (Schnitten  an*  SQBer 
aber  fcen  ©cbnepfenfcrecf  ju  bcn  fpdter  angejeig: 
ten  ©djnitten  benu(jcn  will,  unb  feine  $Bilb* 
pret6s£raftbruf>e  ^at,  ber  muß  bie  Jßurjeln, 
bie  .^wiebeln,  ein  Lorbeerblatt,  ein  ©tuet  von 
einem  (gebinfenfnoten,  weld;er  uor^er  jer^aeft 
»erben  mug,  fammt  bem  25robe,  gleicb  mit 
bem  geftoffenen  £nod;enwerf  ber  SSftgel  bunjien 
unb  mit  gleifdjbrube  auffüllen,  ba0  Sruflfteifc^ 
berfelben  aber,  in  fd>one  bünne  ©treifen  ge: 
ftbnirten,  in  bie  ©uppenf^üffel  fammt  ben  ge* 
baefenen  ©dritten  orbnen,  unb  bie  ©Uppens 
SBrübc,  nacbfcem  alle*  \{  gute  ©tunbe  gefod)t 
bat  unb  bureb  einen  ©uppcnfei&er  getrieben  ift, 
barüber  anrieten. 


io*  33aumu>oll5©uM)e, 


$ür  6  *Perfonen  wirb  ~  tyf.  gute  SBuffer 
re$t  leidjt  gerübrt  unb  5  69er,  bie  alle  jm>or 
in  warme«  SEBaffer  gelegt  werben  muffen,  bamit 
fte  bie  33utter  gerne,  ofcne  ju  gerinnen,  an- 
nimmt, werben  gleicbfallö  nacb  unb  na<$  baran 
jwb  5  gut*  CSffel  voll  föonfif*  9ft*&l  nebjt  tU 
wad  ©alj  unb  qefloffene  9ttuefatblüt$e,  bann 
2  <£0loffel  »oll  fiiffer  9taum  baju  unb  mitgerübrt. 
©obalb  bie  fcieju  beflimmte  reebt  gute  $leifd>* 
SBrüfje  foebt,  wirb  ber  Xeig  Idnglid;t  wie  fflü* 
beln  $ineingeträufeltt    SDie  ©uppe  barf  nur 
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furje  3ft't  fo$en  unb  mufj  jugebecff,  aufgefra* 
gen  werben*  2$on  Dem  Äalb6;Jus  unter  Die 
gleifd)brü£e  etwaö  jU  nehmen,  würDe  febr  gut 
fdjmetfen.  SOlit  anberer  geroS&nlicb  guter  gleifcb* 
23rü(>e,  fann  ein  wenig  ganjer  ©afran,  in  ei* 
nem  reinen,  jugebunbenen  £apprf;en  fieinwanb 
mitgefotten,  »erben,  weil  biefer  eine  fd)one 
garbe  gibt.  SSw  bem  ßintraufeln  beö  @up* 
penteige  muß  biefer  jebod)  herausgenommen 
werben. 

Ii-  Seifert  --©tippe. 

$ür  3  9>erfonen  nimm  3  fletne  3e^ert  ober 
2  re$t  groffe  3eU*rirourjeln,  pufce  fie  ganj  rein 
unb  naebbem  fie  nodj  überbied  gewafeben  finb, 
fd;neit>e  fie  rccf>t  fein,  (Siebe  biefe  in  guter  gleifd;* 
SSrülje  weid>,  unb  wer  e6  liebt ,  fann  gefd;nütene 
3tt)iebel  barunter  t&un.  3f*  alles  geborig  wei$, 
fi>  treibe  baS  ©efodjte  burdj  einen  ©eiber  ober 
ein  gutes  (Sieb,  tfjue  etwas  SSttuSfatnuß  aud) 
Pfeffer  baju  unb  laffe  es  jugeberft  nod)  foeben* 
*£)ann  ntyrt  man  binju  2  ©pergelb  unb  über 
biefe  bie  fiebenbe  ©uppenbrüb*/  weld;e  bann 
über  geba&te,  weifte  SSrobfönitte  angeridjtet 
wirb.  3fl  bie  §leifd)brü£e  niebt  fefcr  fraftig, 
fo  fann  man  bie  gelittenen  3ellert,  in  guter 
SButter  bünften,  etwas  9flef>l  aufflreuen,  bann 
wann  biefed  mitgebünfiet  l)at,  mit  ber  gleifcfcs 
SSru^e  auffüllen  unb  fobann  baS  ©pergelb  weg* 
laffen*  1)iefe  2trt  @uppe,  fann  man  entweber 
von  verriebenen  Söurjeln  jufammen,  ober  aurf; 
nur  von  gelben  9vüben  allein,  ober  nur  von 
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9)?ferling  #  Äraut  unb  *on  Sterling  r  SEBurjeln 
machen. 

©ine  groffe  $anb*>olI  .Striekel,  wirb  red)t 
fein  gefd;nttten  unt>  injtrifctyen  ein  (Stücf  Butter 
in  einem  reinen  £iegel  auf  Noblen  gefefct.  3f* 
t>te  Butter  $ei§,  jet>c^>  nid;t  braun,  fo  rojte 
man  einen  üSffel  fcoü  sKfl)l  braun  barein ,  unb 
bampfe  bie  ^wiebeln  fo  lange  in  23utter,  bid 
fie  voeid)  aber  ja  nicfct  braun  »erben ;  hierauf 
rübrt  man  gute  gleifcfcbrübe  baran,  unb  legt 
ein  Sorbeerblatt,  etlid)e  ßitronenfdjalen,  ober, 
»er  ed  fduerlid;  n>ünfd;t,  ganje  ©Reiben  von 
Gitronen,  etwaa  Pfeffer,  ganje  ©eroürjnelfen 
unb  9ftu«fatnufl  binein.  ©oll  bie  ©uppe  füg 
ftbmecfen,  fo  wirb  3"^«  barein  ober  gleicfc 
mit  bent  5Jief?l  gebrannt,  tt>a0  ber  ©uppe  in 
jebem  Salle  eine  fdjone  gldnjenbe  §arbe  gibt» 
Sie  Anleitung  3"^«  5"  brennen,  um 'alle 
©oofen  eiligfl  unb  o&ne  Slufentfcalt  färben  ju 
tonnen,  ftnbet  man  bep  ben  SHejepten  für  bie 
©oofen  jum  9linbfleif$# 

13*  Srofd)  *  Safienfu  ppe. 

2(uf  2  Sperfonen  neunte  man  30  fc§one 
§rofd>5@c$enfeI,  n>afd)e  unb  trocfne  fie  mit  et* 
nem  reinen  5ud;e,  reibe  bad  2Ieuffere  »on  einer 
altgebacfenen  Äreufcer  Semmel  ab,  unb  ftojfe 
ba*  %nntte  nebfl  ben  gereinigten  großen  in 
einem  mefftngenen  SOWrfer.  £)ann  werben  2 
fioty  SÖutter  fceiß  gemalt,  unb  fein  gewiegte« 
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Spttalintftaut ,  nebft  einer  3wi*6el,  fammt  bert 
geflogenen  $rofö:(5c$enreln  gebampff.  £at  ea 
eine  fcalbe  <5tunbe  gebünftet,  fo  gieffe  etroad 
tpeiffen  2Bein  unb  fjeiffeä  333  äff  er  ^in^u ,  reibe 
9Wu0fatnug  barein,  falje  ed,  laffe  e*  nod)  red)t 
fod;cn  und  rid;te  ed  bann  über  gebaute*  93ro» 
an«  9timmt  man  gifd^brü&e  ober  ©rbfenbrufce, 
welche  ber;be  Jjieju  recfct  gut  finb/  bann  fann 
man  ben  2Betn  roeglaffen,  $tfd);Jus  unb  nur 
>Peterling:2lbfub  ober  <£rbfen?2lbfub  nehmen* 

14»  Karpfen *€5uppe« 

$11  einer  (Suppe  für  6 — 8  ©afte  nimmt 
man  einen  l  l2  <Pfunb  and)  2  ^Pfunb  ferneren 
Karpfen,  unb  fdjuppt  ir;n  mit  2>orfid;t,  baß  bie 
©alle  ja  nid; t  jerbnicft  wirb,  311  n>eld;em  Grnbe 
man  ij>n  immer  am  Äopfe  fefl  galten  mufl* 
3ft  «  gefcfcuppt,  aufgenommen  unb  abgeroa* 
fd;en,  bann  jie&t  man  tl;m  bie  «|)aut  ab;  bief* 
toirb  fammt  ben  ©raten,  leidjter  abgeloöt, 
toenn  man  ben  $if$  nad;  bem  2t"ue nehmen, 
mit  einem  breiten  Keffer  tüd;ttg  geflopft  bar, 
bann  ber  Sange  na$  ben  gifd)  auffd;neibet, 
unb  baa^leifd)  abloöt.  3fl  ber  Karpfen  fdjo« 
auögegratet,  fo  Werben  alle  ©raten ,  &opf  unb 
<2>4>n>anj  Hein  jerfcaeft,  in  einem  ©tuet  SButter 
eine  £albe  ©tunbe  mit  einer  4)anb*olI  ^eterling 
unb  einer  groffen  3n>iebel  gebdmpft;  bann  wirb 
ein  Söffet  »oll  ÜJiefcl  aufgefheut  unb  §leifd;brü&e 
ober  gtf$;Jus  ober  frelle  grbfenbrii&e  baju  ge* 
goffen,  au$  ein  Sorbeerbtatt  unb  alle  ©atfun* 
gen  ganjeö  ©erourj  hinzugefügt«    $at  biefe* 
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atfeö  eine  fcalbe  ©funfce  lang  flarf  gefocfct,  fo 
wirb  ed  burcfj  ein  $aarfieb  getrieben.  Dad  au3* 
gegratete  gleifd)  fann  gefoftenen  ober  geba* 
denen  ^ifd?polfier  ober  ju  knotet  in  tie  Suppe 
uerroenbet,  ober  auf  folgenfce  2Irt  jubereitet  roers 
ten:  baö  ^fetf<^  &on  bem  $tf$  wirb  mit  et* 
roaS  rein  geflaubtem  ^eterlinc],  mit  einigen  ge* 
faulten  ©$aIottenjtt>iebeln  unb  etn>a6  Zitronen*  , 
©djalen  fein  gewiegt  ober  ge&acft,  in  einem 
&tuä  ^Butter  gebdmpft,  mit  etvoaS  2J?eI>l  roo&l 
gebünjlet,  bie  burdjgetriebene  33ruf;e  baran  ge* 
goffen,  nod)  eine  fjalbe  (Stunbe  gefönt,  über 
in  ©djmalj  gerojleteft  SBrob  angerichtet  unb  von 
2  ßpern  bae  ©elbe  baran  gerührt. 

CDie  (S^leifcen  unb  #ed;te  fonnen  auf  bie 
namltdje  2(rt  ju  einer  gifd;  5  <25uppe  aewenbet 
roerten.  . 

15*  <Sago*©uppe  mit  9JWd>. 

2fn  ben  n>ie  gett>6f>nlid)  rein  gen>afd)eneti 
unb  angebraten ,  weiften  ©a^o,  fd;uttet  man 
1  £  3J?aa$  gute  9ttilc£,  tfcut  3«cf"/  an  k«w 
}u»or  eine  Gitrone  abgerieben  würbe,  baretn, 
unb  laßt  bie  (Suppe  fo  lange  fodjen,  biö  {te  biet 
genug  tjh  9ttan  fann  an  biefe  (Suppe  bepm 
2Inri$ten,  (Spergelb  rubren,  aud)  wenn  bie 
ysiilä)  fd?Ie4>t  ifi,  ein  @tücfd)en  gute  SSutter 
baretn  fodjen,  bie  Suppe  bepm  5lnrid; ten  mit 
Surfer  unb  3immt  überflreuen,  ober  ganjen 
^tmmt  mit  ber  3Ril$  fieben* 
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16.  Stolfcfce  ßinfen*  (Suppe. 

9)?ad>e  l>ott  4  ©pern  einen  feften  Rubels 
Jeig,  wergle  ifcn  n\d)t  gar  ju  bunn  aud,  fdjneibe 
tl>n  in  (Streifen,  unb  bann  in  ganj  f  leine  vier* 
icftd)te  <2>rucf$en,  ober  ftid)  mit  einem  runb  ab# 
gefdjnittenen,  in  9ttefrl  leicht  eingcbrücften  #e* 
berfiel,  lauter  runbe  Statteten  in  ber  ©reffe  von 
fiinfen  baraue,  bacfe  biefe  in  Ijeiffem  ©d;mal$e 
fd)6n  gelb;  tnjn>ifd;en  Iaffe  gute  gleifc^brü^e 
jüebenb  »erben,  tDirf  nebft  ben  gebacfenen  £ins 
fen,  Hein  gefcfynitteneö  ^eterlingfraut  unb  ges 
fioffene  9ttu6fatblüt&e  baju ,  Iaffe  eö  einige  3eit 
auffoctyen  unb  gib  fte  mit  2 — 3  Spergelb  ange* 
rü&rt  auf  ben  £ifd>. 

17.  ©urFen*  (^uFummernO  (Suppe. 

9iimm  3  gefd;nittene  Äufummern  von  mitf* 
lerer  ©roffe  unb  bünfie  fte ,  nadjbem  fte  juvor 
ein  SBierteljiunbe  im  <5alj  lagen  unb  auöge; 
brücft  finb,  biö  fte  gelbbraun  werben,  ftreue 
ein  wenig  3Jte&l  auf,  unb  bann  übergieffe  fte 
mit  1  9ftaa6  guter  Jus  ober  gleifd;brü&e,  fod;e 
fte  auf,  bid  fie  ganj  totid)  finb,  unb  richte  fte 
mit  €>alj  unb  Pfeffer  über  gebä^ted  25rob  an* 
SCDer  übrigene  ben  ©aljgefömacf  ni$t  liebt, 
fann  bie  ©urfen  ungefaljen  nehmen*  9Jtan 
fann  aud)  bie  ©urfen  vorder  abfteben,  ©pecf, 
SEBurjeln  unb  ©etpürjnelfen  jufammen  bünjlen, 
biefeö  mit  §leifd>brü£e  auffocfyen,  burd>feif)en 
unb  über  in  @c$malj  geroftete  95robwurfel, 
nadjbem  bie  bepgelegten  ©urfen  mit  ^Pfeffer 
beflrcut  finb,  anrieten. 
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18.  iattüUin&üppt. 

5>teft  ©uppe ,  obgleich  fie  ntdjt  ju  ben 
fäbti  auefe&enben  gebort/  verbient  ald  Der  &t* 
funbfceit  äufferjt  jutrdglid;  empfohlen  ju  wer* 
ben.  S^^^ereitunaöart  ifl  folgenbe:  (Sdjneibe 
für  4  $>erfonen  von  ö  ®tutf  Sattufen  baö  §au# 
lige  unb  puffere  ab,  rcaföe  i£n  in  warmem 
Söaffer  unb  britye  t^n,  aber  ja  nid)t  fe^r  n>eid>, 
in  @aljTt»affer«  'Sann  lege  platten  von  gerdus 
Wertem  ©petf  auf  ben  Sßoben  eir*e$  Siegeld  Unb 
He  Cattiifen  barauf,  fuge  nod;  3n>iebel  unb 
onfcere  ißurjeln  aller  2frt,  fd  »fr  atf$  einige 
(Schnitten  Äatbfleif^  baju;  gieffe  ein  tventg 
glfiföbrüfce  baran,  tvurje  ed  mit  Pfeffer  unb 
laffe  eo  eine  @funbe  lang  bunflcn.  3fl  bie* 
tqcfd;e&en,  bann  nimm  ben  fiattufen  fceraud, 
föneibe  ifyn  na$  ber  üuere  ober  wiege  i$n, 
gteffe  bie  ©u^pe  burd>,!tbue  ben  fiattufen  ba3tt 
unb  richte  ifcn  über  gebaute  25robfd;nitten  an. 
6rn>aö  faurer  ober  fufjer  9iaum,  mit  i  —  2 
(frpergelb  fammt  geriebener  9Jiuöfatnufj  baran 
geniert,  fd;mecft  fc^r  gut.  '  fc 

©ine  einfachere  2trt  tiefe  (Suppe  ju  bereif 
Un,  tfl  biefe:  Sttan  nimmt  rein  gei*afd;enen, 
wigefottenen  aber  gefd;ntttenen  £attufen,  toelt 
tfcer  in  guter  SButter  gebünjtet  unb  mit  etroa* 
3ttefcl  aufgejhreüt  wirb;  tiefe«  gepfeffert  unb  ge* 
faljen,  uurb  mit  gleifdjbrulje  aufgefüllt,  unb 
obn*  bad  voranfhfcenbe  burd)3ufetf)en,  iiber  ge* 
bd&tee  ober  in  ©djrnalj  geriete*  Sörob  ange# 
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Hebtet,  Cben  fo  wirb  Storfing  r,  STOeiflfrautr, 
^opf»n  t  unb  2tnbtoien;<5uppe  bereitet.  SRuS« 
fatblutbe  ift  bep  2(n&t»ien  unb  Sattufen  beffer 
al»  9)tuefatnujj. 

19.  £a{lanien*<Suppe. 

ülimttt  ein  bolb  $funb  frifebe  Äaftanien 
aber  SRaroni,  faneioe  (ie  oben  ein  Hein  wenig 
ab  unb  ftebe  fie,  Wl  fi«  fi<b  g«™e  «bftbalen 
laffen  unb  »eieb  ftnb.  £>U  ^alfte  S  t  Sofia» 
nien  laffe  ganj,  bie  anbre£alfte  jerbutefe,  ooet 
wenn  man  bie  «Suppe  nüfct  fo  flar  liebt/  baefe 
ober  wiege  fie  nut  Hein.  CDiefe  flein  gemadjte 
£alfte  t>ec  Äafianien,  bampf*  in  etwa«  Euttet 
gelb,  gieffe  1  SDlaa«  gute  gieiffbbrüb*  baran, 
laffe  fie  no$  «ine  bolbe  ©tunbe  locfcen,  uno 
ritbte  fje  über  gebaute  Srofcfdjnitten  unb  bi* 
aanjen  äafianien  an.  5Öem  e»  beliebt,  fann 
ein  «Paar  Äalbepriefen  in  ber@uppe  mitfcc&en, 
tiefen  bie  £aut  abjie&en,  »on  bet  ©urgel  l&fen 
unb  fie  in<Stucfengefd>nitten,  bamit  auftragen. 

20.  ©ine  $atfer--<5uppe  t>on  fdjneUer 

Bubereitung. 

3(uf  1  $)erfonen  nimmt  man  einen  jungen 
£abn  ober  ein  $ün$en,  unb  nadjbem  biefeft 
rein  gepufct,  gewaföen  unb  au0genommen  ift, 
wirb  e«  mit  einem  reinen  Xu<&  auögetrocfnet, 
gefaljen  unb  mit  »utter  in  einem  Siegel,  aber 
niebt  ganj  auegebraten.  3fl  e«  qanj  erfaltet, 
bann  »irb  ba«  SBrufifleifcb  außg«fd>nitten,  Da« 
Uebrige  in  <3tücf c  jerbaef t  unb  mit  2  ßotb  fteie, 
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Ut  *or$er  in  fceiffem  SOaffer  eine  gute  Sßier* 
teljtunbe  jugeberft  gelegen  £aben  muß,  jufam* 
men  in  einen  3Jiorfer  getfcan  unb  re$t  geftoffen. 
3fi  tiee  geföe&en,  fo  wirb  l)a6  ©efbffene  in 
hr'Sutter,  worin  ter  £a£n  ober  bad  ^u^ndjen 
gebraten  würbe ,  ber  aber  nid;t  fd;tt>ar$  feptt 
barf,  nebfl  fein  gefdjnittenen  SBurjeln  »on  &tU 
letf,  Spaftinatf  gelbe  Gliben ,  ganje  3i*iebel  ge# 
bünfiet,  bann  mit  gleifd;bntye  aufgefüllt  unb 
fo  lajjt  man  ei  nod;  eine  gute  fcalbe  @tunbe 
fo$en.  Dad  ®efod;te  wirb  burdSjgegojfen,  unb 
bann  fanil  man  in  biefe  (Suppe  t>om  5Bruftfleifc(> 
>Ü6*d;en  machen  unb  einfefcen,  bereti  p>ubcreu 
tung  Wetter  unten,  unter  ben  ju  ben  (Suppen 
gehörigen  ©egenflänben  betrieben  ijl. 

SBtU  man  biefee  nid;t  ti?un,  bann  föneibet 
man  ba6  §leifd)  fammt  ber  nur  furje  ^eit  ba# 
mit  gefottenen  £eber,  fo  wie  ben  von  ber  |>ar# 
Un  haut  gereinigten  Wagen,  in  (Stücfe,  tt?ut 
tiefe*  in  bie  @uppe  unb  trägt  fie  barin  auf. 
9ftan  (ann  au$  gefönittene  Äalbepriefen  barein 

2U  Ceberfpafcen. 

9Wmm  ein  $alb  9>funb  C^feti?  ober  fc$8ne 
Salbeleber,  wafdje  fie,  jie&e  bie  #aut  ab,  unb 
fcbabe  fie  mit  einem  guten  SDfeffer  von  allem 
$dutigeft  re$t  fein,  ober  t&ue  nur  bad  faulige 
bat>on,  unb  wiege  bie  fieber  mit  5—6  @4>alofc 
tcn ;  ober  einen  gemeinen  3wiebel ,  mit  etwa* 
Majoran  (2ttaffaron>   Sffiere«  liebt,  fann  ein 

*  6* 
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wenig  Sitronenfdjalen  barunter  wiegen.  «Jpernad) 
werben  3  £otfc  Söutter  ober  auegelaffened  übrig 
gebliebene**  gktt,  mit  2 — 3  ©pern,  red;t  fd>iuu 
mig  abgerührt /  unb  für  1  &reufcer,  ober  wentt 
fie  mebr  ausgeben  unb  weniger  gut  werten  fcl* 
,  len,  für  2  Äreufcer  fein  aufgeriebene  Semmel« 
SBrofeln  burtfc  einen  ©eifcer,  bamit  feine  löros 
den  hinein  femmen,  tarunter  gettyan,  folje, 
pfeffere  e6,  füge,  trenn  fie  red)i  gut  werten 
follen,  geftofferte  helfen  baju,  unb  laffe  ed  fo 
eine  £albe  ©tunbe,  bamit  eö  anjie()t,  jteljen; 
fobann  gieffe,  naebbem  ee  viel  ober  *>em>*f*, 
ein  fcalb  Schöpflöffel  t>oü  geringe,  $eiffe  #Jeif$s 
Söru^e  baran,  lafic  ed  wieber  eine  &albe  SBier* 
telfhwbe  fte&en,  unb  wenn  e$  in  ber  £>icfe  fo 
tff,  bafj  e*  ja  nidjt  lauft,  fo  treibe  e$  burdj 
einen  ©paßen  feiger,  ober  fege  e*  Flein e  SoffeC 
weie,  in  griffe  gleifd;brüf>e  auf  ßofcletr,  beefe 
e«  ju,  unb  wenn  eö  einigemal  aufgePoebt  bat, 
fo  gib  fie  mit  fein  gefdjnittenem  ©rbnittling  unb 
aufgeriebener  2Jiu*fatnuf}  auf  bin  Sifdj.  2>.ies 
fer  Ieig<  barf  nur  mit  gleifd;bru&e  nicbt.aber 
mit  9ftilcf)  angerührt  werben,  bamit  bie  $leifd)z 
33rü&e,  in  weld;er  ee  qcfod^t  wirb,  fdjön  flar 
bleibe. 

1      '    ".     ;  *  k 

22*   <£infad)ere  2Trt  l!ebcrfpa^eit:©uppe* 

Dftmm  nad;  SBer&altnif}  ber  ©afteja&l  et* 
»ad  Ockfen  5  ober  frifdje  Äalbeieber,  wafdje  fie, 
jif^e  bie  $autt  alle  bavon  unb  fcaefe  ober  wiege 
fie  mit  etwa*  Sftierenfcit,  «peterling  ober  SÄajo* 
tan  unb  3roiebeln  redjt  feilt.    £>ann  t£ue  bae 
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&tbadte  in  eine  ©rf)uffel,  ruf?re  eine  falbe  8af* 

Uetofte  t?olI  gufer-9j?ild>,  nebft  i  oder  2  (grpern 
drunter/  ftreue  Pfeffer,  Dielfen,  Salj,  Äiufl* 
tocnuf  und  SJie&l  fo  v?icl  eö  annimmt,  damit 
rceder  lauft  nod;  fr fl  roerde,  darauf,  und 
Ufte  e$  eine  -Biertelftunfce  (leben ;  treibe  e*  dann 
fcurrf?  den  Spagenfeiljer  in  fledended  Saljtrafc 
)n  oder  in  §leifd)bcul;#,  oder  eud)  nur  in  blofr 
feö  lüaffer.  2Benn  die  Suppe  fodjt,  »erben 
Iii  lUberfpafcen  mit  einem  (Schaumlöffel  fcerauö* 
genommen  unD  in  #leifcbbrül;e  aufgetragen,  ober 
oine  5lcifuf)brü!;e  mit  Semmelmehl  oder  <0nm<! 
Ul  aufijefdjmeljf.  Sie  idviityt  cn  dtefe  2lrt 
Sechen,  bleibt  wegen  der  laxan  gesoffenen 
%i(S)  und  dem  daju  genommenen  SWefct  immer 
trut>e.  UebrijQen«  :jl  ju  b/merfen,  daß  bepm 
Xuden  tiefe  Suppe  jugedewft  und  nidjt  fd;iull 
Serod^t  tperde, 

25.  Se$r  gute  2frt  pon  ge&rcnnfer  Wlcl)U 

ßttppf. 

3«  flutem  frifcfyem  Sdjmalj,  rofle  2  Äorfjs 
Sitffl  voll  SPieJjl,  fd;on  dunfrlgelb  und  jugleicft 
kaniit  nad;  ©utdilnffn  Äilmmel  oder  viel  <pefer; 
lingfraut;  rül;re  eö  mit  fodjender  §leifd;brül;e 
oder  SEDaffer  au,  reibe  fatnuß  hinein  und 
bffi  eö  fotfjen  bid  daö  gett  obenauf  jiefyf. 
£ann  verrühre  1  oder  2  Gtjergelb  mit  etwa* 
hltvxi  SHJoffer  oder  gUiföbntye,  gieffe  die  ge* 
foc&fe  53ru^e  durd;  ein  .^aarfieb,  oder  n)enn 
Swihmel  dabei)  ifl,  dur$  ein  Sud;,  über  in 
Söurfel  gefönittened  und  in  Sc^malj  geriete* 
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SBrob,  rÄ&re  ba«  Snergelb  «In,  unb  trag«  bu 
©u»»e  mit  SPtueratnufJ  otxr  Pfeffer  grfrreut 
cuf  ben  2-ifd).  3um  tfiimm«!  föicft  fid)  bec 
Pfeffer  beffet  unb  jum  <PfWrling  bje  SDluöPat» 
nuf .  <S(t>nittling  »ertragt  fic&  mit  brpDtn  ®e 
»ürjarttn  gut. 

» 

24.  ©uppe  »on  2lrii|d)ofenf 

<3$neibe  von  2  —  8  Ertiföofen  bie  (Stiele 
fcmmt  ben  auffern  »lattern  fcinroeg,  unb  fiebe 
fie  in  ©aljtpaffer  ob,  bann  lege  fte,  n>enn  fie 
ge fetten  finb,  in  falte«  Söaffer,  unb  t&ue  ttols 
lenbd  bad  Snnere  unb  alle  raupen  SMatter  ba*ont 
9iimm  fcieju  2  and)  3  9>aar  frifdje  Äalbfls 
^riefen,  unb  wenn  biefe  gemafd;en,  i&nen  bie 
4)aute  abgezogen  unb  bie  ©urgeln  abgelöst  finb, 
fo  »erben  fie  in  runbe  @tücfe  gefdjmtten. 
fogenannten  2lrtifd>ofen  *  Äde  ober  ba6  %nt\it$ 
bed  SSobenö  ber  2frtif$ofen  fdjneibe  in  2Bürfel 
unb  laffe  bepbed  mit  <3alj  unb  gjluefatblut&e 
fcunften,  |heue  nad)t)«c  ein  wenig  9Jtel)l  barauf, 
gieffe  gleifd;brüf>e  binju  unb  richte  biefea  übet 

gebaute  unb  in  ©djmala  geröflete  ©emmeU 

(Schnitten  an. 

SCBill  man  biefe  (Suppe  fömactyafter  jus 

bereiten,  bann  wirb  bae  Wltbl  weggelaffen, 

gute  #ü&nerbru&e  ober  ßalbö;  Ju$s93rüi?e  unb 

jne&r  ^riefeln  baju  genommen. 

2)iefe  angegebene  Portion  mit  einer  3ttaa« 

gteiföbritye  unb  einer  Äreufccf  ^emmcl,  ifk 

für  3  ^erfonen  beregnet, 
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25.   flippe  von  tyröneHen  (fpanifcfie 

Pflaumen.) 

©cfcnetbe  bie  «Prunellen  in  Heine  SBürfel, 
freue  3ucfer,  etwa*  gefbffenen  Staunt "  unb 
f<in  geroiegfe  Gttronen;  ober  friföe  <Pomeran$en* 
©cbalen  barauf,  nimm  bann  ju  ?  9>f.  grünet* 
[*n  2 — 4  Cotfc  rein  gerpafdjene  unb  geflaubte 
Söeinbeere,  unb  fod;e  alled  biefed  mit  einer 
üuart  2Betn  unb  ein  &alb  gjtaad  SBaffer  ober 
mit  f?alb  SBaffer  fcalb  2Dein,  rooju  ber  rotfce 
SBein  empfehlenswerter  unb  fdjoner  ifh  Dann 
nette  nad)  betriebene  ©olblDiirfel,  ober  audj 
nur  in  (3d;ma[j  geroftete*,  qeroobnlidjeö ,  ober 
3urferbrob  f>er,  unb  wenn  bie  SDeinbeere  im 
Äoc&en  retfrt  aufgequollen  ftnb,  gieffe  biefe  §a# 
ffen*  unb  £ranfen:@uppe  über  Obige*  6er* 

Diefe  @uppe  fann  aud)  a!6  ßufpeife  mit 
flanjen  ober  jerfd;nittenen  «prünelien  unb  mit 
flerSfteten  ober  gebaefenen  ©cfcnitten  gegeben 
tmben, 

2&  Sfran^öfifcbe  @uppe  tnit  £auben. 

3toei  junge,  fleifcfcigte  lauben,  tran)d)ire 
notfcbem  fie  gepufct  unb  geroaföen  finb,  in  fd)5n 
geformte  Siertel  ober  jerlege  fie  fonjl  in  flei* 
«*re  @täcfe,  nimm  bann  einige  ©djeiben  $am# 
mtU  unb  Äaibfletfd),  ein  $aar  (Schnitten  ge* 
räuberten  @petf,  eine  f)anb&oll  grüne  ©rbfen, 
Ht  abgebrochene  ©riine  von  ©pargeln,  Sat5 
fiol,  ein  Stucf  von  bem  3nnern  auS  fitum 
fangen  2B3r|ingfopf,   einige  ganj«  Wormeln 
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(9ttorad>en)  TttU  alle«  in  $teifd>6rü&e,  tu 
n>elci>e  t>te  Xaubcn  früher  eingelegt  worben,  weit 
bie  babep  gebrauchten  ©emüö; (Gattungen  eb<r 
xotid)  werben.  3f*  *UeQ  gut  unb  gleid)  weid), 
fo  fann  man  ein  wenig  Consame  twd)  mitfic* 
ben  unb  über  gebaute  SGBeifjbrob:  ©dritten  tad 
05anje  anrtd;ten.  Ser  (Sprcf  muß  jebori)  sor* 
|>cr  weggettyan  werben,  atiffer  eö  äffe  if?n  je? 
manb  gerne,  guc  ©a|Te  tl;n  mitaufjutragen  ifl 
nidjt  fd)icflic§, 

27.   ©tippe  für  SBö'cfmcrinncn  uni>  für  von 
öroffem  Surft  gequält*  Äraitfe* 

Siimm  2  —  3  gebafcte  @emmel:2>d)nttten> 
gieffe  2  —  3  Coffel  &oii  5Bein  baruber  unb  laffe  e$ 
jugebeeft  eine  balbe  Sßtertelftunbe  in  ber  <3djüf* 
fei  flehen.  Sann  gieffe  ungefaljene  #ityners 
25ritye  fcaju  unb  gib  eö  bem  Patienten ,  aber 
ltid)t  ju  warm  ju  effen,  worauf  biefer  etwad 
ru&en  muß.  Xiefee  gering  fd;etnenbe  Littel 
tyat  |ld)  öfter  fd;cn  alö  fe&r  erquiefenb,  ja  felbfi 
ale  fceilfam  bewa&it. 

28.  SBein  *  (Suppe  mit  ©d)anm. 

3u  ein  fcalb  9ftaa§  guten  weiffen  2Bein, 
reibe  au  einem  ©tuef  £>ud**r  fc*e  ©cbale  von 
einer  ganzen  Gitrone  weg,  fdjabe  ben  3urf*r 
ab,  unb  tbue  narf)  ©utbünfen  Don  bem  übrigen 
3ucferbaju,  3e  beffer  ber  SBein  ifl,  befto  we* 
niger  brauet  man  3ucfer.  ßaffe  bann  ben  3"s 
tfer  mit  bem  ©ein  nebjt  einem  ©tuet  ganjen 
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Simmt,  unb  »er  ed  liebt  mit  3—4  ®t»ir{* 
helfen,  jugebeeft  fieben.  3njn>ifd)en  rubre  6 
Gpergelb,  roo&on  aber  bie  fogenannten  Sögeln 
rpeggetban  fepn  muffen,  re#t  fcicf  unb  f<$aumi#. 
©infc  bie  6  (Spergelb  gerührt,  bann  rubre  bur<$ 
einen  (Seiner,  bamit  bad  ©crourj  jurücfbleibr, 
fren  JGcin  baran ,  fielle  eö  aufivo^Ien  ofcer  jum 
fteuer,  unb  quirle  ee  wie  Gbocolabe,  bie  e8 
anfangt  ju  fod;en  unb  bid  eS  gan$  ©cbaum  ifh 
Sann  wir&  eö  entweber  tu  eine  ©Rüffel  über 
3n?iebacf  angerid;tet,  ober  in  Saffen  fervirt,  unb 
gebaute  25töquit--2d;nitten  baju  gegeben« 

29.  ©runbel*€>up|>e, 

Sege  gebaut'  €5emmel:©d)nitfen  in  eine 
©Ruffel  unb  gieffe  wenig,  aber  gute  JCeifcfc 
35rube  darauf.  3u^or  °ber  fiet>e  2  ijanbesoll 
fdjone,  geroafdjene  ©runbeln  in  SDaffer  unb  Söein 
mit  ©alj  unb  3nflwer,  J*rfteppre  4  ©pergelb 
mit  jerlaffener  SSutter,  tbue  beiffen  SDein  unb 
§leifd>brübe  baran,  unb  fd>«tte  alled  über  bie 
@emmeI#<S$ntüen,  fielle  eö  bann  nod)  auf  bie 
©tut,  ftreue  HQ?udf atblut^e  unb  gereinigten  9>e* 
terling  barauf  unb  gib  ed  ju  $tf$t« 

30.  ©cbilbfvöten  *  ©uppe. 

9iimm  jwep  fleint  ©cbilbfroten  ober  eine 
©roße,  unb  lege  auf  ben  <2d)ilb  einen  glub*"b 
gemalten  25ugelftabl  ober  eine  glüfcenbe  £erb* 
©Raufet;  bie  (&d)ilt>hott  wirb  fobann  ben  Äopf 
unb  bie  güffe  *on  fi$  frrecfen,  &aue  erßern 
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unb  lefctere  fogtetcfc  ab,  unb  laffe  bte  ©cbttbfrSte 
fo  langt  bluten  bid  fte  ganj  ausgeblutet  bat. 
£ege  bann  bte  ©djilbfrote  in  lauwarmeö  5Baf? 
fer,  fuge  ^eterling  fcinju,  unb  laffe  fte  fo  lange 
fteben  btd  (leb  bte  untere  <Sd;ale  abloöt.  Dann 
jheife  bte  raube  £aut  reebt  rein  ab,  wirf  bte 
©alle  unb  bte  ©ebarme  weg,  bie  <5per,  btn 
SJlagen  unb  bte  ßeber  reinige  aber,  unb  lege 
fte  jurilcf,  btd  bie  <3d;ilbfrote  fetbff  gereinigt 
unb  innen  red?t  au6gemafd>en  ifh  9tun  jer? 
gliebere  fte  fdjon  Hein,  nimm  ein  ©tuef  35utr 
ter,  madje  von  biefer  unb  einem  f  leinen  £o(b* 
£6ffel  »oll  OTebl  ein  fdjöned  &elleö  (Sinbrenn, 
lege  baö  Berglieberte  hinein  unb  laffe  e§  mit 
fein  gewiegtem  ^)eterlmg  unb  ßitronenfcbalen 
bunjlen;  bann  giejfe  ba*  ©ebunfte  mit  Söaffer, 
worin  <peterlingwurjet  unb  <Pfefferforner  gefot* 
ten  würben,  burd)  einen  ©eiber,  laffe  ed  fo 
lange,  bi«  ed  ganj  fuljig  unbwetcfrifl,  fieben, 
unb  gib  fte  über  gebaute  »robfönitttn  ju  Xifcb*« 
Die  raube  ^au^bed  SÖlagene  muß  man  weg* 
fönetben,  ba«  ©ute  am  Ziagen  aber  wiegen, 
bie  Seber  mit  in  Wild)  eingeweihtem  »robe 
unb  einem  @p,  ober  nur  bem  ©elben,  nadjbem 
eO  ttiel  ofcer  wenig  tjl,  anrühren  unb  ^)eterling 
unb  ein  <paar  @cf>alotten  baju  fbun;  ebe  ba6 
(5t)  baran  fommt,  lagt  man  alle«  tin  Butter 
bunflen,  maebt  fletne  Sftocferl  ober  langlicfcte 
JBürfM  ba*on,  baeft  biefe  unb  lagt  fte  in  ber 
(Suppe  mit  auffo^en.  <3o  erhalt  man  eine 
fdjmacf&afte  §aften*  Suppe  für  ^errfäaften. 
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31.  SWieberlänfcer  gaflen*©uwe- 

9iimm  eine  gute  fcalbe  9ttaa*  JDaffer,  raffe 
fn  tiefem  8  —  10  ^eterlingwurjeln  (leben  unb 
madje  einen  Coffel  voll  (Sinbrennmetyl  mit  SButs 
ter  ober  ©#malj  gelb»  3niWif$*n  tca\d)e  2 — 3 
£otb  ©arbellen,  grate  fie  au«,  föale  ein  ?)aar 
6cfcalotten ,  ober  wer  Änoblaud)  mefct  liebt/ 
nebme  fcavon  2  —  3  fleine  @tücfe/  unb  etwa* 
^eterlingfraut,  wiege  biefed  fein  jufammen, 
»nb  röfie  alle«,  trenn  taö  bte  gehörige 

§arbe  fcat,  ein  wenig  mit,  bamit  e«  ben  ©e* 
fdjmarf  re$t  befommt,  fülle  ee  mit  bem  fteten* 
hn  SDaffer  auf,  pfeffere  eö  unb  laffe  olled  jus 
fammen  no$  längere  3eit  auffoeben.  3n4^ls 
f^en  tiefet c  in  ©djmalj  geriete  ©emmelfcfcnits 
ten  in  233ürfel  gefd;nitren  fcer,  gieffe  eine  £af# 
feefc^ale  soll  9taum  barunter,  unb  trenn  fid) 
iiefer  wieber  tterfodit  bat,  fo  richte  ed  über  ba* 
SSrob  burd)  einen  ©eiber  an,  unb  trage  eö  mit 
€d)nittling  betreut  auf  ben  Sifd).  SCDer  eö  liebt, 
fann  tiefe  @uppe  unburdjgegojfen  auftragen, 

32.  9J?orAeln:©uppe- 

Jliwm  eine  4>anb*olI  W5ne  friföe,  ober 
Jjetrocfnete  9flordjeln,  waföe  fie  aud  3—4  fceifs 
fen  Ißaffern  unb  föneibe  bte  untern  weiffen  $b<*5 
le  ba*on.  Sßiege  ober  fd>neibe  fte  in  feine  <5d>ei* 
ben,  (gewiegte  SJlorc^eln  geben  immer  mefcr  aue 
ald  gefönittene,  aber  fdjoner  finb  fte  gefefenttten), 
nimm  3  gefeilte  <5t&alotten*3«>iebel  audj)  etwa« 
»enige«  ^cterlingfraut  unb  wiege  ee  entweber 
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gleicb  bannt  ober  allein,  ©an«  nimm  ein  <2>f»cf 
SButtcr  eine«  «pübnerepeö  grog,  laffe  fie  jerge* 
&en  unb  fünfte  fcaö  föeroiegte,  fammt  ben  sJÖ*ur# 
$etn,  neb|*  einem  Süffel  soll  (Semmelbrofeln, 
bamit,  fülle  ed  bann  mit  einer  Sftaaö  leisten, 
guten,  fctyon  burd;gegoffenen  ©rbfenfub  auf,  . 
laffe  eö  nod>  eine  (Stunbe  foctyen,  unb  rid;te 
eö  bann  mit  2  angerührten  Spergelb  über  ge* 
babteö  ober  in  <Sd;malj  gerojleteä  roeiffed  25ruö 
an.  Diefe  (Suppe  ift  mit  gieifd);  ober  Jas- 
SBru^e  aufgefüllt,  eine  rcd;t  gute  ©afifuppe, 
nur  muß  fie  immer  wegen  ten  9)forctyeln,  lange 
fod;cn,  aud;  fann  fte  mit  £alb  Sßaffer  unb  SSein 
aufgefüllt ,  unb  befonberd  für  £erren,  al$  gute 
gaftenfuppe  gebraud;t  werben.  SKit  Srbfenfub 
n>ir&  fie  gepfeffert,  mit  gleifdjbrübe  ober  233ein 
aber,  mit  aufgeriebener  9ttu6fatnufj  ju  Sifdje 
gegeben.  2ßer  bie  Spergelb  nid;t  liebt,  fann 
fie  meglaffen,  immer  aber  muffen  bie  ©pergelb 
mit  f  alter  25rübe,  933affer  ober  2Bein  mit  ber 
(Suppe  roobl  verrührt  lDcrDcn,  bannt  fie  nid;t 
gerinnen,  weil  bie  (Suppe  batton  fd>Ied>t  ante 
\iel)t  unb  nic£t  fef>r  angenehm  fämetft. 

33*  ©uppe  pdii  (Schleiden/  #ed)t  ober 

tfavpfeiu 

9ttmm  übrig  gebliebenen  ober  frifc$  geba? 
efenen  (Srf;leiben,  einen  f leinen  «£)ed;t  ober  ein 
(Stütf  Äarpfen,  fh>ffe  ifcn  in  einem  SJWorfel  mit 
ein  JpanDüolI  in  (Schmal}  geroffeten  (Semmel? 
(Schnitten,  rcd;t  jufammen,  bann  nimm  ein 
<Stücf  35utter,  ober  beffer,  befheid;e  ein  Äafc 
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frrol  bamit,  ItQt  &üm ,  yttitlin$wuTitl ,  Stoitt 
bei,  gelbe  ?vuben  unb  ^aflinat  »on  jebem  ein 
©iücf  jdo&I  gepufct  unb  in  platten  gefd;nitUn, 
in  Dem  lieget  fcerum,  unb  laffe  atfeö  biefeS 
fammt  bem  §ifd?e  eine  (Stunbe  bunffrn,  n>a&* 
renD  roeldjer  Verrichtung  immer  ctroad  SBoffer 
laran  gegoffen  werben  muß,  bamit  cö  nid; t 
braun  werbe,  ^ulle  ed  bann  mit  getppjjnlie^e* 
ßibfenbrü^e  quf/  falje,  pfeffere  unb  laffe  eö 
ind)  eine  fralbe  <£tunbe  tec^r  Pocken.  9ia$  bie* 
fem  wirb  ed,  bamit  bie  Griten  junic*  bleiben, 
burc^  ein  Zud)  in  bie  <5uppenfd;üffel ,  über  ge# 
ba^te  95robfd)nitten  ober  #lpfe  gegoffen*  @rbs 
fen  gebrühtem  Xeige  mochten  rr o f; I  Die  be; 
fren  unb  paftenbßen  föiniagea  in  biefe  ©uppe 

34.  Wasicn flippe,'    \  ;  ^ 

Sftimro  ita  etücf  Jlalbfleif*  vom  ©c&legei 
obfrSSug,  unb  fiefce  ed  in  ber§feifd;brulje  mit* 
Sann  r6fie  fiJr  ein  Äreufcer  <Semmeifdjnitteri 
M,  fönejbe  bad  gefotttn*  glejfd)  in  ©tücfe, 
un&  ftoffe  cö  mit  teil  ©d; ritten  n od)  l>eig,  r ed; t 
fein,  laffe  fciefed  jufammen  eine  Stunbe  in  §Uifd)* 
Sritye  (leben  unb  treibe  ed  burd;  ein  ^aarfieb; 
Dann  nimm  4  £ot&  <piftajicn,  unb  wenn  biefe 
Abgebrüht  finb,  unb  bie  #aut  abgezogen  ift, 
f*  floffe  3  S&eile  ba*on  mit  frifdjem  .SXinbfimarf 
unb  laffe  ed  *n(t  obigem  nebft  3  vollen  Coffein 
gutem  fuftem  Kaum  fod>en.  2)ie  übrigen  tyi* 
frajien  wiege  mit  etmad  6ifronenfd;alen  redjt 
Har.   £at  et  fiel)  redjt  glatt  wfctyt,  fo  tickte 
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biefe  Suppe  über  ©olbwürfel/  ©perfd&ntffen 
ober  gerottete*  SSrob  an,  unb  Jlreue  bte  «pifla* 
jien  unb  Zitronen  barauf» 

\  2fn  Saflragen  tann  matt  gebotenen  $ed)t 
tritt  bem  ©rob  ftoffen  unb  ^^f*  - Jus  °**v  blüö 
SBaffer,  worin  SBuqeln  geforten  würben,  baju 
nf&men,  bann  bepm  21nri$len  mit  ©peraelb 
anrühren. 

£H3er  bie  Suppe  redfct  grün  will,  floffe  ein 
wenig  Spinat,  preffe  ifcn  turdj  ein  Zud)  unD 
ftoffe  bte  ^tflajien  mit  bem  Saft.  ! 

35.  Äopf :  Salat  -  Suppe. 

'%uv  4^perfonen,  nimm  von  8  ÄSpfen  Sa* 
lat,  nur  ba*  3™«*!*«  fogenannte  #trj, 

waföe  fte,  unb  übergieffe  fte  in  einer  breiten 
Sc^üffel  mit  Satjwaffer.  3"  *tt  ^rotfdjenjeit/ 
laffe  ©utter  wofcl  »arm  »erben ,  füge  redjt  fein 
flefc(;nittene  Zwiebel  &in$u,  brücfe  ben  Salat  | 
jebod)  ganj  leicht  in  einen  Seiner  mit  >3 i If e  ei* 
neS  Derfele  au«,  lege  ifcn  bann  mit  Salj  unb 
Pfeffer  gewürzt  in  bte  warme  'Butter  unb  laffe 
ifrn  auf  jeber  Seite  n>ei$  bünfhn.  3ugleid> 
mu£  ©rbfenbrüfce  ober  gaflenfuppen-Srübe,  wie 
bep  ben  Soofert  gezeigt  ift,  ober  $if$*Jus* 
S5rül;e  bereit  gehalten,  unb  um  ein  Äteufcer 
Semmelfd^nitten  ini  S^malj  gebacfen  werben» 
Sie  Schnitten  legt  man  in  bie  Suppenfäüffel, 
ben  Salat,  fo  wie  er  weid;  ift,  barauf,  unb 
Iaft  alle«  jugebecft,  an  einem  armen  Orte  ffr* 
fcen.  lieber  bie  übrige  Salat;$utter  gießt  man 
bann  bießrbfen,  Jus*  ober  braunen  Ja Jtenbntyt 
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uttb  lagt  *6  jufammen  reefct  aufliefen.  ©nMid> 
wirb  t»ie  "ßrülje  ganj  fiebenb  über  ben  @alat 
unD  Die  <25emmelfd)mtten  gegoffen,  SERuäfatnufl 
baran  gerieben,  <3d)nittling  darauf  geflreut  unb 
bann  jugebeeft,  red; t  t)eijj,  ju  Jifd;e  gegeben« 
3Wtt  Jus  erhalt  man  auf  biefe  953etfe  eine  fefcr 
gute  €>uppe  jum  vJta$tef[en,  welche  befonber* 
mtt  ^Utfc|>  s  Jus  eben  fo  gefunb  alt  n>o$lf$me* 
cfenD  ifh 

56.    ©ebaefene  Grrbfen  in  kuppen.  . 

Caffe  ben  vierten  wofclgemeffenen  Xfceil  ei* 
tier  2Äaad  SOaffer,  mit  einer  weiften  9iu§  groff 
frifc^cm  gutem  ©cfcmalj,  aneinander  fielen, 
t&ue  bann  »om  fünften  9ttefcl  3  (£f Ifffel  Doli 
in  eine  <2>cfcüffel  uub  gieffe  immer  fiebenb  bat 
SQBaffer  na$  unb  nad)  baran;,  bann  tü&re  fcrep 
ganje  (Sper  eine  nad;  bem  anbern  an  ben  Jeig. 
Derfelbe  muß  fo  gerührt  »erben ,  baf  er  ganj 
glatt  unb  fein  auffielt.  Sftadje  nun  <2d;malj 
ijeiß,  taud;e  einen  ©pafcenfeifjer  in  biefe*,  rubre 
gleich  nad;  bem  (Sintunfen  mit  einem  Äod>Ioffel 
ben  Xeig  bur$  ben  Seiner  in  bad  <£>d)maly, 
Rüttle  ei  gut  unb  baefe  bie  grbfen  alle  fc^on 
aue  bem  ©cfymalj  £crauö,  Ifgefte  bann  glei$ 
in  bie  <Sd;ufj"cl  unb  gieffe  un&erjugli^  über  bie 
(frbfen  Jus»  ober  giföfuppe.  tftati)  tiefem  roer* 
ben  fie  mit  <g>$nittling  betreut  aufgetragen. 

37.  S)teiö-'©uppe  mit  SEBein. 

Der  9vei6  roirb ,  natfcbem  er  geroafäen  if?, 
mit  freiffem  SBafter  blofl  übergoffen  unb  babur$ 
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»etd)  gemat&f;  bann  gteft  man  2öein  baran, 
tfcut  gefd;nittene  Gitronenfd;aUn,  un& 
3immt  ba$u ,  Id§t  e6  nod;  fod;en  unb  bringt 
biefed  mit  ©pergelb  angerührt  auf  ben  £ifcfc. 
SDtan  fann  au$  gejroffenen  9tei8  nehmen,  bie; 
fen  redjt  fod;en  unD  ald  @d)leim  gefoc^t/  burcf> 
ein  £aar|"ieb  an  Die  ©pergelb  ru&ren,  unb  in 
Haffen,  ofcne  alle  3wtl?at,  <*l*  9fad>tfuppe  unb 
gaftenfuppe  feroiren. 

30.  Ovbinöre  SBiftprefrSuppe*  ■ 

JSßenn  man  von  gebratenem  2Bilbpret,  bis 
fonberö  »om  3<&mer,  wettfjer  cntweber  gar  nidjt 
ober  nid;t  lange  gebetet  worDen,  reine  unb  gute 
Änodjen  l)at,  fo  werben  fold;e  in  einem  Sftörfel 
flüchtig  gefioffen;  bann  wirb  ein  (Stiicf  gute  35ut# 
ter  gemad/t/  unb  in  felbiger  in  ©Reiben 
<jefcf>nittene3n>iebel,  Setttti,  <pafitnat  unb  gelbe 
SKuben,  nadj  - Sßerbaltnif}  bee  (Mefbffenen,  ge# 
bunftet,  unb  julc$t  bad  ©effoffene  barein  ge# 
tf>an.  ^terjtr  fommt  nod)  fri;war$eö  aber  weif* 
fed  aufgeriebenes  35rob,  weld;e$  in  2  Söffel  t>o!I 
@d;malj  fd;ön  gelb  geroflet  werben,  ober  auc^ 
ünger6|?et  bleiben  fann;  ferner  werben  ganje 
ober  gesoffene' ©ewiirjnMfen,  etwa«  Pfeffer  unb 
ein  Lorbeerblatt  ba$u  geworfen,  unb  alle*  mit 
$5leifd)bru{je  fo  lange  aufgefodjf,  bid  fid>  bad 
gett  obenauf  jiefct,  biefed  wirb  ^ann  abgenom* 
men  unb  ju  einem  anbern  föebraudje  aerwabrf. 
2)ie  foldjer  ©eflalt  gefod;te  (Suppe,  wirb  über 
SOßurfel  »on  fd>warjcm  ober  weijfem  SBrofce  ges 
fönitten  unb  in  <S$malj  gerofiet,  bur$  ein 
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enge«  ©uppenftefr  ober  reftee  $uc$  angerichtet. 
£iefe  ©uppe  fann  Da,  wo  Don  übrig  gebliebe- 
nem 2BüDpret,  Hachee  ober  Ragout  gemalt 
»irb,  von  ben  au*gefd;iebcnen  &nod;en  juberei« 
ret  »erben ,  nur  muß  man  wegen  ber  2lbwed;d; 
lung  nie  eine  fol$e  ©uppe  mit  einer  antern 
SQßil&pret5<5peife  bep  ber  nämlichen  SWa&ljeit 
fer»iren,  weil  ber  ©peifen*  9Be$fel,  immer  ei* 
ner  guten  <£)au6frau  unb  >vod;in  6f)re  ma$t, 
unb  ben  2Ippetit  reijt.  ©ewürje  fSnnen  wad) 
Belieben  f>injuget&an,  ober  jiatt  biefer,  fann 
etroaö  von  bem  angezeigten  Ärduterpul&er ,  ober 

«in  wenig  ©öbragon,  Ü&imian  unb  SBafilifum 
genommen  werben« 

39*    ©rüne  §läMein  '  ©uppe. 

T)ie  gfläblein  werben  wie  ju  ber  gewSfrn* 
ticken  glaDlein ;  Suppe ,  fd;ön  bünn  unb  nid;t 
fett  gebaefm,  bann  auf  einer  ©eite  mit  guter 
jerlaffener  SButter  überfhic&en.  3njwifd)en  wirb 
6$nittling  fein  gefdjnitten,  ^eterlinqfraut  unb 
3«>iebelr6{|rl  fein  gewiegt,  wer  e0  liebt,  fann 
Sauerampfer  unb  Vorbei  mitwiegen.  T)ad  ge# 
toiegte  ©rune  wirb  bann  red;t  biet  auf  bie  mit 
ber  jerlaffenen  SSutter  beftridjene  ©eite  ber 
Slablein  geflreut.  Diefe  werben  bann  aufge* 
«riefelt,  in  2  Singer  breite  ©tiicfe  gefdjnitten 
unb  in  red)t  guter  <$lei|'d;briU;e  aufgefotten.  93or 
kern  2tnricf>t«n  werben  2—3  (Spergelb  baran  ge; 
tü^rt  unb  etwad  geriebene  9J?u6fatnuf)  5ur  SCurje 
genommen*         Äreböbrufce  finö  fciefe  Släbtein 

■  • 
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immer  beffer  ald  jur  Suppe,  man  fann  fit  aud) 
im  (5p  umwenben  unb  Im  ©4>malj  baefen* 

40.  9tei3*<5uwe  mit  einer  #enne. 

<3tid)  bie  $enne  ben  2(benb  ju&or  e&e  fte 
gebraust  werben  foll,  laffe  fit  in  eint  groffe 
©djttffel.  ober  £afen  mit  SöSaffer  auabluten, 
rufjre  fobann  bad  S5lut; SCBaffer  auf,  unb  legt 
bie  $enne,  fo  lange  fie  nod)  warm  ift,  hinein, 
wo  fit  fobann  auf  bi*  35rufr  gelegt  über  9iad)t 
liegen  bleibt.    21  m  anbern  OTorgen,  brufjc  bie 
$enne  unb  yufce  t(e  rcin/  fd)ncit?e  fit  hinten 
am  #alfe  auf/  jie&e  ben  ©djlunb  fceraud  unb 
lofe  bie  93rujif;aut  vom  §leifd)e  ab,  bamit  uns 
ter  biefe  bie  ßeber  fcineingefctyoben  werben  fonnt. 
9iad^  bem  Studnefcmen  unb  2fu6waföen,  lege 
fte  in  frifd;c3  SDaffer,  bamit  fte  &on  jebem  üb* 
len  ©erud;e  rein  werbe,  wafefct  fte  fobann  aud 
biefem,  nimm  gefloffene  SJtuefatbliU&e  unb  @alj 
in  bie  1)o1)le  $anb  unb  reibe  bie  $enne  tnwen* 
big  bief  bamit  ein,  wad  aud;  aufferlid)  an  bem 
©eflügel  gefdjcfcen  muf;  laffe  fte  bann  fc&ön 
aufgejaunt,   wentgftend   eine  ©tunbe  liegen. 
!ftad)  biefem  t&ue  ftebenbed  955affer  in  einen  reu 
nen  Jopf,  lege  bie  £enne  barein  unb  laffe  fte 
gut  jugebeeft,  unter  oftmaligem  2lbfd>dumen , 
reefct  fteben*    3um  SJerbeffern  berSBritye,  fatttt 
aud)  ein  Äalböfnoten  unb  l  <Pf.  WinbfWfö  *om 
ftreujflucfe,   fammt  ben  £nod;en,  mitgefotten 
»erben*    'Sie  #enne  barf  3 — 4  ©tunben  fieben 
bid  fle  weiefc  wirb*   3wei  ©tunben  »or  bem  2ln* 
rieten  nimm  J  9>funb  fdjon  früher  geflaubttn , 
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ge»aföenen  unb  ftetfi  angebraten  SReie,  tfcue 
u)n  in  ein  reine«  5£oa)gefa)irr,  in  reellem  aud> 
tie  £<nne  <pia&  bat,  giejfe  bie  £ubnerbrübe 
bur$  ein  ©ieb  Daran  un&  lege  bie  £enne  bin-, 
ein,  bamit  fie  jugefcecft  barin  »ollenbe  auöfoAe. 
Sine  (Stunbe  »or  bem  2lnricbten,  rciege  bie 
©cbale  von  einer  fcalben  Gitrone  fein,  rubre 
einen  £od)löffel  voll  oeö  fa)onflen  feinflen  2ttebl« 
mit  ein  wenig  SHaum  ober  fairer  fileifcbbru&e  qUu 
ab,  welche«  alle*  an  ben  9iei«  fommt,  rubre 
tiefen  oft  um,  fofte  ibn,  tbue  wenn  ed  nötbig 
lfr,  nod)  ©alj  unb  2ttu6fatnuf  baran,  unb 
wenn  er  ju  bief  ifr,  fo  gieffe  gleifabrube  nacb, 
»eil  t>er  9vei«  fcbleimig  unb  Dunn  fepn  muß. 
£at  nun  ber  Bei«  unb  bie  £enne,  (melt^e  aber, 
bamit  fie  nid)t  anbrenne,  oft  umgetoenbet  »ers 
ben  tnuf ),  miteinander  bergefralt  binlänglicb.  ge# 
fod)t,  fo  tid)te  ben  «Hei«  über  bie  £enne  an 
unb  befrreue  ii?n  mit  @c$nitrling  ,  ober  trage 
auf  einem  beiß  gemalten  Seiler  bie  £enne  bes 
fonierd  jum  9Jeie  auf. 

41.   ©erffrn *  ©uppe  mit  einem  alten 

SSJenn  bie  #enne  auf  obige  SHJeife  fcerges 
tiefet  ifr,  fo  wirb  biefe  mit  $  $f.  ©erjte,  in 
jjanj  faltem  Sffiaffer,  bamit  bie  ©erfre  weif 
bleibe,  jugefe$t;  man  muß  aber  babeo  forgfal* 
tig  na<$fefcen,  »eil  bie  ©erfre  im  (Sieben  aufs 
ffeigt,  wo  fobann  bepm  Ueberlaufen,  bie  Äraft 
unb  ber  <St$teim  verloren  ge$et.    Unter  ofterm 

S)2 


uigitiz 


Umrü&ren,  muf  nun  bie  «öenne  unb  bte  ©erfle, 
3 — 4  ©hinten  fodjen«  3"  legten  ©tunbe 
legt  man,  tfl  bte  £>enne  mager ,  ein  ©tuet  fri- 
f$e  93utter  hinein,  wiegt  bie  biinn  abgefönit* 
tcne  @d;ale  einer  ditrone,  ru&rt  einen  Mod>Iüf^ 
fei  Voll  fd?onfieö  9Jiefcl  mit  ein  l)alb  Äaffeeföale 
voll  gutem  füffen  SKaum  nebjt  einer  SOWferfpifce 
voll  gefioffener  SOiUdf a tblutf;e ,  ober  aud;  geriet 
bener  9Jhidfatnuß ,  red)t  glatt  ab,  unb  fliegt 
eö  wdfcrenb  bem  Umrühren,  baju.  SSepm  21  ns 
eisten,  laßt  man  bie  £ennfe  an  einer  ©abel 
ablaufen,  gießt  in  bie  ©uppenfc&üffel  bie  auf; 
gerufjrte  ©erfte,  von  bem  liefen  am  Söobeit 
aber  wirb  burd)  einen  ©eifjer  bad  Dünne  bars 
angerührt.  Sie  Äorner  bienen  jur  ©uppe  ber 
£)ienflbotfcen,  ober  fonnm  ald  $uj>nerfutter  be* 
nüfct  werben« 

Diefe  ©uppe  muf  Diel  me&r  ©cfcleim  als 
Äorner  enthalten;  fie  fann  auf  bit  nämliche 
2Beife  mit  f alter  gleifcfcbrü&e  jugefefct  werben , 
wo  fobann  ein  ©tiicf  Butter,  nebfi  ein  ^aar 
üdjfen  s  ober  Äalböpriefen  mitfo^en  muffen , 
auefi  bloß  mit  faltem  2ßaffer  unb  2 — 3  ^Pfunb 
5?albpeif4>  fann  man  fie  jufefcen* 

42*  ©rüne  Jus -©uppe* 

©toffe  2  $anbe  voll  gereinigtem  ©ptnat 
reefit  fein  unb  preffe  ifcn  bureb  ein  Jud).  SEftit 
biefem  ©oft,  ftoffe  jugletd)  \  <Pfunb  abgebrü&s 
te  unb  abgezogene  ^ijiajien  unb  an  biefe,  bad 
©elbe  von  5  —  6  fcart  gefottenen  ßpern.  3« 
ber  3n>if$*njeit  nimm  Jus  von  Äalbfleifö,  t&ue 
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f6  an  bic  abgegoffene  95rü£e,  an  treibe  fobann 
tae  obige  ©eftoffene  fammt  ollem  ©pinatfaft 
fommt,  würge  e*  mit  ©alj  unb  9ttu6fatbliit£e 
unb  [äffe  e6  eine  fcalbe  ©tunbe  gut  auffegen, 
bann  richte  Ne«  bureb  ein  €>uppenfieb  über  ge- 
habte, fcbSne  <3emmelfd)nitten  an.  9Wan  fann 
oud>  Äalb6priefen  barin  fieben,  unb  biefe  fd;on 
georbnet  unter  eftvaö  <3emmelfd)nüten  tbun. 
Jolgenbe  Sinlage,  n>eld;e  bep  vielen  @uppen 
angetvenbet  werben  fann,  taugt  gleidjfaüd  in 
Üe  grüne  Jus.  SRimm  2  Äodjloffel  voll  feinfteö 
Sftebl/  in  einen  fleinen  Jopf,  ti)\it  <3alj ,  viel 
3Jtu6fatblutfce  baju,  unb  fd;Iage  4  ganje  tf-per 
eined  nacb  bem  anbern  baran.  Tann  laffe  2 
Sotb  flute  Butter  nur  verf$leid;en  unb  rubre 
fie  redjt  mit  ben  @pern  ab.  3n  Einern  Jiegfl 
muß  man  fiebenbed  SEBaffer  bereit  bitten,  gieffe 
nun  ben  vierten  S&eil  *on  riner  Sftaad  falter 
gleifcbbrübe  an  bae  ©erübrte,  fhlle  ein  £5pfs 
$en  mit  bem  ©erubrten  in  ba8  fiebenbe  SCDaf; 
fer  unb  laffe  ed  fo  2  (Stunben  gefhben,  £>ad 
SEBaffer  muß  aber  immer  foebenb  erhalten  wer* 
ben#  unb  barum  muß  man  immer  fiebenbed 
JBaffer  na<bgieffen,  ba  eö  ftet*  biö  an  ben  9Janb 
bee  &e\d)ivx&  reiben  muß. 

43*  SBaperifcbe  Srauf*  (XropfO  <5uppe, 

$ter  3etcrle*©uppe* 

viel  Äocbloffel  voll  feboneö  S&lejl,  fo 
*iel  <£per  nimmt  man  ju  biefer  ©uppe.  Da6 
Sttebl  wirb  gefaljen  unb  ein  wenig  gesoffener 
Safran  baju  get&än,  welchen  man  aber  au$ 
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ganj  in  ein  reine«  ludjlefn  gebunben,  in  ba» 
(Subwafier  fangen  fann.  2(n  Obige«  wirb  9ttue* 
fatnufj  gerieben,  alle*  aber  red)t  glatt  abgerührt 
unb  ein  ©9  nac£  bem  anbern,  ojjne  alle  9ftild> 
ober  Jßaffcr,  leicht  baran  gcfd;lagen.  3  fr  bie* 
fer  ©uppenteig  red;t  geriibrt,  fo  muß  inbejfeti 
in  einem  reinen  breiten  ÄafferokXiegel ,  mit  eis 
nem  Decfel,  fcfyon  Sßaffer  unb  @alj  ftebenb  ge# 
macfct  fepn.  3<(}t  nimmt  man -einen  bleiernen 
6§loffeI,  fuUt  ibn  voll  Seig  unb  lagt  biefen  leig, 
bin  unfc  ber,  baß  er  lang  wie  Rubeln  wirb, 
in  bie  sBräbf  eintropfen.  3ft  bie  öberfladje  ganj 
bavon  überjogen,  bann  becft  man  bie  Äafferole 
ju,  lagt  bie  (Suppe  einmal  auffieben,  fd;opft 
bie  ben  gefdjnittenen  Rubeln  abnlidjen  Xeig  ab, 
unb  wieberfcolt  biefe&,  fobalb  bad  SEDaffer  wies 
ber  (lebet,  bid  baß  aller  Xeig  beraud  ifh  T-aö 
$erau3gefuc§te  legt  man  fogleid)  in  frifcbe*  SEBaf* 
fer,  unl>  ^at  man  aUed  bepfammen,  bann  wirb 
biefed  in  einen  (Seiner  gefd;laflen,  unb  gute 
Sleifd)brübe,  woran  ein  wenig  (Safran  ifl,  fies 
benb  ^mad)t,  ober  ein  wenig  Jus  an  ber  93rü&* 
tnitgefotten.  3"  biefer  fiebenben  £rube  laßt 
man  nun  bie  nubelartige  (Suppe  blo*  auffo* 
eben  ober  rec^t  beiß  werben,  unb  gibt  fte  mit 
(Sdjnittling  beflreut  unb  mit  Sttuefatnuß  ge* 
würjt  ju  Xifdje. 

9)?an  fann  biefelrauf:(3uppe  in  (Srbfenbruf;e 
auffotfcen,  ober  fie  in  beiffeö  ©cbmalj  eintragen, 
unb  in  (Srbfens  ober  ^ifd)bru^e  auffielen. 

#at  man  für  ^errf^aftörlifcbe  gefdjnittene 
ober  fpaniföe  Rubeln  jujubereiten,  fo  ifl  ed 
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immer  npt$tg,  Mefe  einmal  in  ©aljwafler  auf* 
fiebcn  ja  laffen,  abjugieffen,  abjufdjwemmen, 
unb  ba«tn  erfl  in  guter  gleifdjbrufje  auejufe* 
6en,  baburcf)  verliert  ft'dj  Der  fdjlcimige  9ERebl; 
©efömacf  unb  fcte  SSrü&e  bason  fommt  f$Sn 
Har  ju  2jfd?e. 

44*  Spargel*  ®nppe. 

Steinige  ^rSfc^e,  brieb  ober  fd;neibe  bo6 
SEBct^e  tton  bünnen  ©pargeln  fd;Sn  gleich  ob, 
brü^e  fte  in  ©aljwaffer- nur  fcalb  weid;,  unb 
girffe  fie  ab.  Tann  nimm  ein  Btüd  «Butter, 
fcünjie  bie  ^rofe^e  barin,  tfcue  tie  ©pargel  una 
ein  wenig  gewiegten  ^)eterling  baju,  (Ireue  Sttefcl 
Vorauf,  würge  ee  mit  ©alj  unb  9ftu6fatnufl, 
unb  wenn  fcaö  9J?ef?l  angpjoqen  bat,  bann  gieffe 
j><Ue  Grbfenbrü&e  baran,  laffe  eö  auöfod;cn  unb 
richte  eö  über  gebaute  <3emmclfd;nitten  am 

2Ber  fld>  bte  3Jiüfce  nehmen  will,  baö  5* c <fdj- 
$ltifd)  t>on  ben  Seinen  abjulofen,  ebe  pe  ge* 
biinjlet  werben,  fann  bie  Änocfclein  jtoffen  unb 
in  ber  baju  befiimmten  ©rbfenbrub*  au6fod>en; 
ober  bie  5r6fd;e  nari;  bem  £)unjlen,  an  eine 
Säbel  fteefen ,  unbtfcnen,  wenn  fie  n>ei$  genug 
finb,  bie  25etne  au6jiefcen,  wa6  bepm  Gffen 
bequemer,  ober  mü&famer  ifh 

45.  @r&fen^riif)e  ju  allen  ftajlen  Suppen 

unb  Mafien*  Speifen. 

$&ue  (Srbfen  in  einen  Sopf  nebfl  @alj , 
8™J*m  3ng»**>  Pfeffer ,  2—4  Sorbeerbidtter, 
eine  9>eterjilwurjel,  s  in  Sc&malj  fett  gerußete 
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Semmelfönitfen,  SJtufifatblüt^e  unb  etwa«  gans 
jen  Safran*  2ln  biefee  gieffe  SBaffer  unb  laffe 
eö  eine  Stunbe  gut  fielen,  bann  nifjre  bie 
SBrü&e  baran  ab,  gicffe  fceiffe«  SEOaffer  barauf, 
laffe  fie  wieber  f  od>en  unb  fafcre  bamit  fo  lange 
fort,  ald  man  viel  ober  wenig  Suppe  ju  mos 
djen  im  Sinne  fcat.  £at  man  etwa«  von  §i* 
föen  übrig,  fo  serbeffert  e«  bie  Suppe  wefents 
li$,  wenn  man  bte  Sopfe,  ober  bie  fonftigen 
gifcb  :lieberrejte,  in  Semmelbrofeln  unb  Salj 
umwenbet,  bann  im  Sd;malj  baeft,  ba«  ©e# 
baefene  grob  flof t  unb  bamit  fodjt,  nur  muf 
aldbann  wegen  ber  ©raten  bie  23rube  rertjt  vor* 
fic^tig  burd)  ein  Jud)  gegoffen  werben. 

40.  ©rüne  @rbfen*  Suppe  an  Safttagen* 

9ttmm  auf  4  ^)erfonen,  2  #anbe  aoll  junge, 
grüne  ©rbfen,  bünfte  fie,  wenn  fie  gewafdjeti 
ftnb,  fammt  ben  Sdjalen  in  einem  Stücf  25ut* 
ter  t>on  ber  ©rSffe  eine«  $übnerepe6,  bann 
nimm  bie  Grbfen  fcerau«  unb  floffe  fte  mit  m 
©cbmalj  gerodetem  Sßrocfletn  \>on  ein  fjalb 
Äreufcer  (Semmel,  unb  wenn  welche  ba  jmb, 
mit  gebaefenen  Jiföfopfen.  31*  biefe«  geföe* 
$en,  fo  gieffe  in  ben  Xopf,  worin  ba«  ©efiof* 
jene  i|J,  tfon  ber  *orbefd)riebenen  Srbfenbrüfce  , 
laffe  e«  vereint  eine  gute  Stunbe  foefcen,  flieffe 
e«  bann  burd;  ein  lud;  ober  redjt  enge«  Sieb, 
in  ein  anbereö  ©efd;irr,  tfcue  Safj,  VtuttaU 
.  ©lütbe  unb  ein  wenig  Safran  fjinju,  unb  richte 
bie  (Suppe  über  in  Scfcmalj  ger&ftete  ober  nur 
gebaute  Semmelfänitten  an. 
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47.  Äurje  ftifd)*  Suppe. 

SSacfe  ein  <paar  Äopfi  unb  <3$tt>anjflucfe 
von  einem  Äarpfen,  nebfl  4  t>erftapperten  ©pern 
unb  um  ein  fcalb  Äreufcer  2emmelfd; nttten  im 
©$malj  föan  gelb,  bann  lege  eine  groffe  ober 
mehrere  Heine  gehabte  <peterlingrourjeln,  eine 
halbe  3elleri,  unb  eine  in  platten  gefd)nitfene, 
8r°ff*  «S^iebel,  baju,  gieffe  von  ber  er|tgenanns 
ten  Haren  Srbfenbru&e,  gifd;;Jus  ober  gleifcfc 
95rüfce  baran,  unb  (äffe  ed  fo  lange  fodjen  bi6 
olled  »erfocht  ift;  treibe  nun  ba6  SSerfodjte  burd) 
ein  enges  @ieb,  nnirje  ed  mit  9ttu6fatnu£, 
©alj  unb  Pfeffer  unb  richte  bie  ^ifd> #  (3uppe, 
nad&bem  fie  toieber  fiebenb  gemalt  ift,  über  in 
<5$malj  gerSftete  ober  gebaute  @emmelfd)nitten, 
über  gebacfen*  £arpfen#9ttild>  ober  über  fonjl 
etwae  ©ebacfenem  an. 

48.  ©tippe  »ort  Äarpfen  *TOcf}. 

» 

SSacfe  bie  Wdd)  von  brei  Karpfen,  Mo« 
in  fd)onem  SDtefcl  unb  (5alj  umgetoenbet,  ge* 
föwinb  auö  bem  ©cfcmalj.  9?ui}e  ^Utxitout: 
jel  unb  fiebe  fre  in  (Srbfenfub,  titd^t  ganj  roeicfc, 
unb  fo  wie  bie  9Jttlc$  fertig  tfl,  ftoffe  bepbe* 
&ei£  jufammen  in  einem  9Ä5rfel,  laffe  e*  in 
flarer  ©rbfenbrübe  fieben ,  rü&re  bann  ein  <2>tücf 
SSutter  eine«  »öubnereped  groß  mit  2  Spergelb 
ab,  t&ue  2  —  3  Soffcl  &oÜ  fauern  SKaum  nebjl 
6alj  unb  9ftu$fatnug  baju ,  unb  gieffe  bie  (Suppe 
über  ein  wenig  ©emmelbrocfletn  bie  in  <5$malj 
geroflet  fepn  müffen.    CDiefe  Portion  mit  einer 
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gjlaaö  ßrbfenbritye  angegoffen,  ifl  auf  3  —  4 
$)erfonen  bered;net* 

.  !  49.  ©uppe  \>on  frifefcem  Äalt»fTcifd). 

3«  ber  £au$&attung  fe$lt  eö  juwcilrn  an 
guter  tfletföbru&e,  ba&fr  fudjt  eine  ttor|ul>tige 
3>auöfrau  ober  £6d;in,  biefem  93?angel  baburd) 
abju&elf«n,  bag  fte  reinigen,  frifdjen  Abfall 
von  gleifä  auf  *erfd)iebene  2trt  ju  benüfren 
weiß.  @o  nimmt  fie  $♦  25.  ben  2ibfaU  \>on 
Äarminaben  ober  onbern  Äalbfleifrf;  t  (Stücfen, 
jtebet  ober  bünftet  biefen  votier  in  wenig  25ut: 
ter,  unb  fyadt  ober  wiegt  i&u  redjt  fein,  läfjt 
boö  ©ebünfiete  ober  ©efottene  tfe&en,  wiegt 
jum  Sleifd;  $>eterfilfraut,  mit  ein  wenig  <S$as 
lotten  unb  bünjht  eö  bann  »olleubö  in  Butter, 
ffreuet  ein  wenig  SÖtefcl  ober  feine  (Semmelbro* 
fein  baju,  unb  füllt  e«  mit  Ziffer  Slcifdjbrube 
auf.  5ftad)bem  lajjt  fie  e«  no#*ine  ^albe@tunbe 
fo$en  unb  rietet  eö  über  gebaute  ober  in  <S$malj 
geropete  <Semmclfd;nitten  an. 

SKan  fann  aud)  bepm  2fnrid)ten  ein  «paar 
©pergelb  an  biefe  (Suppe  rühren  unb  SDtuöfats 
nug  ober  Sfftuefatblüifre  aufflreuen,  ober  ein 
wenig  weiffen  Pfeffer  baran  tfcun,  2Iufaefireu* 
ter  <S$nittling  gibt  biefer  (Suppe  2Bof>lgefd>macf 
unb  ein  fcübföed  SInfe&en* 

%wf  gleite  2ßetfe  fann  man  eine  (Suppe 
»on  ßalböpriefen  machen. 
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50.   SXeiä'Suppe  mit  grünen  ©rbfen. 

fünfte  eine  $anb*oH,  junge  ,  gritne  ©rb* 
fen  mit  SSutter  unb  fein  gewiegtem  Gerlings 
Äraut,  nimm  fcieju  4  2otf;  9iei6,  Haube  unb 
»af$e  ifcn  ^eiß.  T>ann  t^ue  biefen  in  einen 
reinen  Siegel,  gieffe  nur  fo  siel  2ßaffer  baruber, 
tag  er  ganj  beWt  i|t,  unb  laffe  ifcn  auf  £ob« 
len  aufquellen,  fdjiltte  bann  bae  wenige  SBaffer 
herunter ,  tfyue  i&n  ju  ben  (Srbfen,  fülle  ed  mit 
gletföbrübe  auf,  laffe  eö  fod;en  bi*  aUeö  roeid> 
ift,  unb  richte  eö  an.  Gin  9>aar  ßalbdprtefen 
ober  aud)  Äalbfleifd;,  ober  auefy  nur  2  ©pergelb 
benm  Anrichten  ^inju  get&an ,  erhöbet  ben  TOobk 
flffebmaef.  9BiIl  man  bie  (Suppe  tum  nod;  gru* 
nenn  ?tn\et)cn  fcaben,  fo  tyilft  man  mit  einem 
£6ffel  *oll  ©pinaffaft  unb  befireut  bie  ©uppe 
bepm  Auftragen  mit  ©d)nitfling  unb  geriebener 
SKuöfatnuf* 

•  •  • 

51.  (Sine  33rot> « <5uppe. 

^  9iimm  *>on  gutem  #auö;  ober  SSacfenbrob 
nur  ben  2Infd;nitt  ober  bie  äuffere  Jvinfce,  babe 
ober  borre  fie  in  einer  23ratr6bre,  bid  fie  tyaxt 
unb  fdjon  gelb  wirb,  floffe  ba*  geborrte  35rob 
in  einem  Sftorfel  ju  ©rbfen  groffen  ©tuefen, 
laffe  bann  in  einem  (Seiner  bafl  $eine  burd)faU 
len,  flreue  baö  ©robe  in  burtbgefiebte  gute, 
fette  Sleifd;brübe,  in  n?eld)er  verhex  SDiirjeln 
ober  ganjee  ©etoürj  unb  3n>iebe(  gefolten  touu 
ben,  unb  laffe  ed  miteinanber  auffodjcn;  bann 
lichte  fie  über  gefottene  ober  gebratene  SB&gel, 
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über  35raftt>urffe,  über  fleine  Zebtn  ober  $leiftf;* 
Älofe,  ober  aud)  übet  ©per  an,  bie  folgenber# 
maffen  jubereitet  werben:  4  —  6  69er  wcrbm 
mit  3 — 4  Soffel  Kaum  verflappert,  unb  (Salj, 
etwaö  Pfeffer  ober  9ttu0fatnufj  baran  getfcan. 
2)ann  wirb  ein  tiefee  ©eföirr  ober  Äafferol 
mit  guter  Butter  gefdjmiert,  unb  bie  örper  bar- 
in mit  oben  unb  unten  gelegten  Äofclen  geba* 
tfen*  Da*  ©ebatfene  wirb  in  einen  SRSrfel, 
fo  bafl  cö  wie  Srbfen  wirb,  gejtoffen  unb  unter 
bie  (Suppe  gerührt.  2lu$  weiffe  Brobfuppen 
unb  (Suppen  ofcne  Brob  fonnen  mit  folgen 
ßpern  gemacht  werben«  Beffer  ifl  ed  babep 
immer,  wenn  man  ein  $>aar  Dotter  me£r  al* 
ßperweij}  nimmt. 

52.  ÄrebSs^uppe  auf  fransöftfcfje  2Trt. 

15  groffere  ober  25  fleine,  lebenbige  Ärebft 
»erben  in  warmem  SOBaffer  rectyt  rein  gewaföen, 
ber  Jpalfte  bavon  bie  <Sd>wänje  audgebre&t,  ber 
Äopf  bid  an  ben  Sttagen  abge&acft,  unb  bie 
•  Ärebfe  tfcetlweife,  nie  ju  viel  auf  einmal,  ims 
mer  mit  einem  (Stiicf  Butter  recfyt  fein  geftof: 
fen,  bie  @(^winje  »erben  fobann  in  Butter 
gebunftet,  au6gemad>t  unb  bie  (Skalen  gleid; s 
fall*  mit  ben  Ärebfen  gejtoffen.  3ft  biefed  mit 
allen  Ärebfen  unb  ben  Skalen  gefdje&en,  bann 
madjt  man  6  Sotfr  Butter  fceij},  reibt  (Semmel 
ab,  fo  baß  4  Cot^  vom  innern  SEBeiffen  übrig 
bleibt,  and)  biefe*  wirb  fobann  abgerieben  unb 
famrat  bem  ©ejtojfenen  von  ben  Ärebfen  in  ben 
Butter  gelegt,  etwa«  Sterling  unb  3»iebel 
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baju  gef  & a n  ,  unb  aUeö  tieft*  eine  £albe  ©funbe 

gcbünfiet.  9*ad)  biefem  füllt  man  bad  ©ebün* 
fre  mit  einer  OTaaö  fiebenber  ^(eifd)brü^e  auf 
unb  laßt  ed  eine  Stunde  focfcen;  bann  muß  e* 
fcurd?  ein  iud)  in  ein  reined  ©efc^irr  laufen / 
wirb  roieber  ftebenb  gemacht/  unb  fo  n>ie  ed  fiea 
bet,  wirb  ed  an  3  ©pergelb,  bie  mit  f altem 
Kaum  abgerührt  fepn  muffen,  über  (Schnitten 
aber  ©ebacfeneö  angerichtet,  mit  9ttu8fatnuß 
getpürjt  unb  mit  Sdpniüiing  befheut* 

T)te  ©perbotter  unb  ber  Kaum,  fonnen 
fugli$  weggelaffen  »erben* 


3n  (Suppen  @c$irtge& 


i.  kleine  8&»ia**SrHtec&en  (ffnöpfle, 

Änötel.) 

Hebrtg  gebliebene«,  gebratenes  $ü&nerfleif($ , 
ober  bep  Bereitung  »on  Suppen  jurücfgelegte« 
£ü&nerfteifd),  wirb  mit  einem  ©tütfcfcen  frifdjem 
aber  aud)  gefottenen  9iierenfett^ober  9J?arf ,  roa$ 
nodj  beffer  tfl,  fammt  <J)eterlingfraut  unb  @cf>a* 
lottenjwtebel,  (aud)  (5itronenfc&alen ,  wem  ed 
beliebt}/  fein  ge&acft  ober  gewiegt.  SBon  einer 
falben  Äreufcer  ©emmel  wirb  bie  SKinbe  abge-* 
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rieben,  ba*  Abgeriebene  in  geringe  9flil$  ein* 
geweift,  unb  jwifdjen  jroep  4)oljtelIern  ober  in 
einem  reinen  5ud;e  auögebrücft,  unb  ju  b*m 
©ewiegten  getfcan.  9ttan  fann  bie  @emmel 
aucfy  Hein  unb  fein  fcfcneiben,  mit  faffem  9laum 
anfeuchten,  Sfter  umfdjütteln,  bamitbie  Scbnit* 
ten  alle  gleid;  werben,  unb  bae  ©eroiegte  bann 
baju  t&uu.  253er  e6  red>t  fein  will,  fann  bad 
©anje  in  einem  ^orfel,  mit  ©pergelb  nocty  flof* 
fen,  wad  aber  uberflüf|1g  tfh  2tuffer  bfefem  wirb 
bad  auögebrücfte  33rob,  mit  l — 2  (Spergelb 
rec^t  flarf  abgerührt,  gefallen,  gefioffene  9ttu$* 
fatbliit&e  baran  getfcan  unb  in  tt>o&l  abgefädum* 
ter  5leifc^brul;e  jugebecft,  a!6  Äloflcfcen  ober  lang? 
Iid>t  geformt,  gefotten  ober  im  <3c£malj  geba* 
cfeji/ober  Don  bepben  bie  #älfte,  unb  fobann 
in  ber  (Suppe  aufgetragen. 

2öem  ed  ni$t  barum  ju  tfcun  ift,  eine 
ganj  flare  Brübe  an  ber  (Suppe  ju  fcaben,  ber 
fann  bie  Äloe^en  gleidj  in  ber  ©uppenbrü&e 
langfam  auffodjen  laffen*  3ebe  £luge,  be* 
fonberö  aber  eine  unerfafcrne  Äöcfctn  t&ut  wofcl, 
immer  ein  £lo6$en  Dörfer  einjufefcen,  um  ju 
fe&en  ob  fte  bepfammen  bleiben,  unb  tDenn  biee 
ber  ^all  nidjt  ifJ,  fo  fann  fie  mit  CDareinrüfc 
ren  t>on  aufgeriebener  (Semmel  ober  etwae  -D?e$l 
Reifen. 

(Sollte  man- ni^fd  aon  f)u£nern  baben,  f0 
fann  übrig  gebliebener  Äalböbraten  ober  e$  fon- 
nen  5?alböpriefen  baju  genommen  werben  ,  bep# 
be«  barf  nur  gewiegt  ni$t  geflogen  fepn. 
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2.  £irnpolj!er  in  eilte  ©uppe.,  . 

3u  einer  Suppe  für  3  ?)erfonen,  nimm 
4  £ot&  frifc^e  SButter,  rüf^re  biefe  mit  2  —  3 
(Srijern  ober  2  ganjen  (Spern  unb  l  Dotter  ttfy 
fdjon  glatt*  c3ut>or  aber  lege  ein  groffed,  $aU 
bed  £albd$irn,  in  lauwarme*  5öaffer,  baf  fic£ 
bad  blutige  fceraudjie&f.  SSon  bem  $trn  jtefre 
bie  $aut  rein  ab,  u>afrf;e  ed  in  einem  f  altern 
Söaffer  unb  laffe  ed  in  einem  ©et^er  ablaufen. 
3n  ber  3n>iföen$eit  rn^re  an  bie  Satter  gnb 
69er ,  3  2ot&,  bur$  einen  ©eiber  geriebene 
©emmel,  ober  nimm  1  Äreufcer  (Semmel,  roeU 
$e  abgerieben,  unb  bad  Abgeriebene  in  9)tilc$ 
eingeweiht  unb  audgebrticft  roorben,  falje  cd, 
ffreuc  geftoffene  9ttudfatblüt$e  baran,  n>er  ed 
liebt,  fann  and;  etmad  ©rüned  fcinjut&uti ,  unb 
bacfe  ed  in  me^rern  f leinen,  ober  in  einer  grofa 
fern  mit  SSutter  audgefömierten  unb  bann  mit 
©emmelme&l  audgeftreufen  ftoxm,  jebo$  ofrne 
bad  ©efc^irr,  n>orin  ed  geiacfen  wirb,  ttoll  an* 
jufüllen,  »eil  ed  fonfl  ju  fe&r  auffleigt,  befon* 
fcerd  toenn  ed  mit  eingeweihter  Semmel  ge* 
nacfit  wirb;  fern^after  fömecft  ed  immer  mit 
©emmelme^L 

2(tfe  bergleid&en  »acfwerfe  muffen  in  <£r# 
manglung  eines  SSdcf enofend ,  in  einer  burd;ge* 
teilten  93ratro$re,  juerfl  auf  einen  ni$t  £o$en 
9lofl  ober  CDrepfujJ  gefieHt  »erben,  wo  ed  fo-- 
bann  fd)5ner  aufgebt,  vor  bem  Anbrennen  ge* 
friert  ift,  unb  aud;  fdjoner  audgebacfen  wirb. 
C$e  man  aber  bad  Oebacfene  auf  ben  £if$ 
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tragt,  laffe  man  e6  in  guter  ^leifd^brü^e  ober 
Jus  auffod&en,  »ofcurd?  ed  fo  leidet  »ie  ein 
$t<mm  wirb.  CDiefer  9>olfler  fann  füglicfc  a(6 
Auflage  ju  ©emüfen,  tt>enu  er  *om  SSacfen  £cr* 
genommen  unb  nidjt  aufgefotten  »irb,  gegeben 
»erben«  Bleibt  etroaö  bavon  übrig,  fo  fann  ed 
in  (Schnitten  jert&eÜt,  biefe  in  aerfölagenen 
Spern  umgewendet  unb  mit  ©emmelbrofeln 
•^überjireut,  abermal  al*  Auflage  jum  ©emüfe 
»ie  j.  23.  auf  £opfen,  (Spargel,  2lnbi»ien, 
ofcer  Cattufen  benüfct,  ober  »enn  eine  ©006, 
»W  jene  &om  Goulid  mit  Jus  terbünnt,  barüber 
^ergegoffen  »irb,  ju  einer  3^Ö"d;enfpeife  &er* 
»enDet  werben«  2lud  t>em  jum  #irnpolfter  ans 
gemalten  £eig,  fSnnen  aud)  Äloöc^en  gemalt, 
unb  biefe  in  gleifäfuppe  gefönt  ober  gebaefen 
»erben» 

3*  ©c&netfen&röcfle  in  gaflen*  au* 

gleifd)5@uppen. 

Sftimm,  na^bem  man  viel  ober  »entg  ma* 
d>en»ill,  12— 25  ©cfcnecfen,  jtebe  fie  in  <Salj* 
SDaffer  fo  lange  alö  ein  ^)aar  fcarte  ©per,  madje 
fie  bann  auf,  giebe  ben  @d;ronf  ab,  unb  lege 
fie  in  »arme«  2Baffen,  bamit  ber  (Schleim  ba* 
ton  ge&e*.  (Sinb  fie  aud  einem  j»epten  reinen, 
»armen  2Baffer  fcerauegebrticft,  bann  »iege  fie 
mit  6—8  ©d^lotten*,  in  beren  6rmang# 
Iung  aber,  mit  einer  gemeinen  3roiebel,  et»ad 
Sterling  Unb  »er  ed  »ill  mit  etroad  Gitronen; 
(Schalen.  CDann  »irb  in  einem  jerlaffenen  ©tiicf 
Butter,  ton  ber  ©roffe  eines  ^u^nerepeö,  ba9 


Digitized  by  Google 


©porige«. 


65 


©eroiegte  nebfl  einer  fleinen  #anb*oH  ©emmel* 
«rofeln  eine  furje  £eit  gebiinfte,  fn  eine  ©cfnif* 
fei  qetf^an,  ein  (St;  Daran  gerüfcrt  unt>  fcer  Zci$ 
auf  ©emmelbrofeln  au6gen>argelt#  Sann  fdjnei* 
&e  *ierecfigte@tucfe  barau*,  bade  fte  in  ©cfcmalj, 
ftebe  fte  in  §ifd)Jus,  in  ©rbfenbritye  ober  auc£ 
in  geringer  §leifd;brübe  nur  einmal  auf/  unb 
gib  fie  jugebecft  auf  ben  $ifd>.  *Diefe  ©Uppens 
fernläge,  tvetyt  aud;  ju  Slofen  formirt  unb 
gegeben  werben  fann,  *erbeffert  jugleid)  bie 
©uppenbritye,  # 

eben  fo,  nur  mit  eingeweihtem  SSrobe, 
Fann  man  biefe  ©c&necfenbrocfle  jur  ©arnirung 
einiger  ©emufe  anroenben,  ober  alt  ^ol|terJ>a# 
rfen  unb  in  (Schnitten  gefc^nitten  in  bie  ©uppe 
einlegen,  nodj  einmal  gebaefen  aber  ju  ©emüö* 
Auflagen  benufcen« 

4*  ©olbipfirfel  in  SBurjel  *  ©Uppen. 

3u  einer  ©uppe  für  2  9>erfonen,  wirb  Don 
einer  guten  ©emmel  bie  SRtnbe  abgerieben  unb 
bad  3nner*  *n  groffe  gange  SBiUfel  gefcf;nitten, 
ein  ^9  mit  ein  $aar  fioffel  fflffen  9taum  »er; 
flopft,  gefaljen  unb  barem  gct&an,  biefe  öfter 
«ufgefötiftelt,  ober  ba6  mit  bem  Kaum  *ers 
Hopfre  <£t>  forgfaitig  baruber  gegoffen,  baf}  bie 
SEBürfel  gleich  burdjweidjt  werben*  Sann  nimm 
fie  mit  einem  ©c^aumliffel  heraus,  unb  baefe 
fie  unter  immerwä&renbem  ©Rütteln  au6  bem 
©<$malj;  übrigens  laffe  fie  *o*  bem  3fnri$ten 
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nur  einmal  in  jeto  beliebigen,   befördere  in 
magerer  @uppe  auflösen« 

Jlnrnerfung.  2ffle«  im  e*mat8  ©ebatfene,  lÄitft  f«6net 
auf,  unD  mir*  jjleidjer  fcurcfc  statten,  mnn  eft  n>a*rcnO 
fcem  Baden  öc[cl?uttelt  roirD. 

♦ 

l,  ©tocffifcö^löödjen  in  @rbfen*euwe. 

Stimm  «in  ©tucf  gefottenen  ober  auch  üb* 
tia  gebliebenen  ©toef ftfd>  ,  bet  blo«  aufgefcbmeljt 
ju  Xifcbe  g«g«ben  tourbe ;  baef e  bief«n ,  obee  roiege 
ibji,  naebbem  äße«  ^autige  unb.  alle  ©raten 
bavon  ftnfc,  mit  ©Kalotten ,  «iner  Heinen3n>ie* 
bei  unb  qpetertingfrdut,  reibt  fein."  CDann  nimm 
«Butter  ober  au<h  frifebe«  ©cbmalj,  na$  SB«« 
baltnifl  bee  «Stocf ftfebe ,  mache  «e  beiß,  ober 
nicht  braun ,  rofte  bae-  ©ebaef  te  batein  unb  tun« 
fte  e»  jufammeh,  unb  jwar,  wenn  <«  »on  fti» 
ftbem  ©torffifcb  ifl ,  eine  halbe  ©tunbe ,  Vitt 
übrig  gebliebenem  hingegen,  nur  eine  Viertel* 
ftunfce,  falje  unb  pfeffere  e«  unb  rubre  eine  Heine 
$anbvoU  ©«mmelmebl  barein,  »ooon  bie  #alfte 
in  ©cbmalj  ober  »utter,  ehe  man  ben  ©lorf* 
ftfcb  bilnflet,  geroflet  »erben  fann,  rühre  e« 
mit  i — 2  &9ern,  je  naebbem  eft  »iel  ifl/  an, 
unb  laffe  e«  fo  angemacht  eine  halbe  ©tunbe 
»or  bem  einlegen  flehen.    £>ann  lege  eine«  »on 
ben  £l6«chen  in  flarf  gefaljene« ,  fiebenbe«  SEBafs 
fer,  um  ju  »robiren,  ob  e«  niebt  jerfdbrt;  bleibt 
eeganj,  fo  lege  bie  anbern  aUe  mit  einem  Heb 
nen  £6ffel  »oUenb«  hinein  unb  laffe  fte  «"gebeert 
toeben.    SBor  bem  Hnricbten  ifl  eft  notbig,  eine« 
berfelben  herauejunebmen  unb  ju  jerftbneiben , 
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um  ju  fe^en,  ob  bie  £lo$d?en  fertig  unb  innen  s 
nic^t  mefrr  teigig  finb.  ©inb  fie  fertig,  fo  nimm 
fie  fd>nell  gerauft  unb  trage  fie  mit  (Srbfenbnifje 
ju  Siföe.  SDBem  ed  beliebt,  fann  bie  ^dlfte 
bason  in  fceiffem  @$malj  fdjon  bunfelgelb  ba* 
cfen.  llebrtgen*  biirfen  bie  &loßd;en  nur  Hein 
eingelegt  werben,  weil  fie  im  tfodjen  Diel  cj r o f - 
fer  werben.  <3inb  (ie  bepm  erflen  Xnrübreit 
nidjt  faltbar,  fo  fann  man  immer  nod>  geriet 
bened  'Semmelbrob  baju  rubren. 

&  ©rieöfuAen^tööcöen  ober  ©rieSFucfjeiu 

©dritten  in  (Suppen.  . 

66  »erben  2 — 3  #dnbe  *oü  ©rie6  in  ein 
$alb  2Baae  9Jiiid;  unter  betfanbigem  Umrühren 
eingebet,  unb  bann  ju  einem  tiefen  JBrei  t?er; 
fod;t;  ferner  werben  6  £ot&  SButter  mit  4 — 5 
€9ergelb  re$t  fdjon  öerntyrt,  bad  (Spertoctf  jum 
(Scfcnee  gefcfclagen  unb  gleic^fa06  langfam  baraa 
gerttyrt,  <5alj  unb  aftuöfatnug  baran  getfcan; 
biefee  wirb  fobann  in  redjt  fladje  papierne  gor? 
men,  wie  biefe  jum  25i0quit  gemacht  werben, 
jDber  in  eine  flache  Bratpfanne,  welche  sorget, 
»ie  biefee  au$  bei  ben  $>apterformen  gefaefren 
muß ,  mit  guter  Butter  gef$miert  unb  mit  @em* 
melme$(  au6geftreut  werben  ift,  gebracht,  unb 
$ernac$  fd;6n  gelb  gebaefen.  9)?an  fann  e6  au$ 
in  Heine,  mit  Butter  gefömterte  «pa  pierformen 
füllen,  meiere  nur  §inger  Ian8  Hnb,  biefe  wie 
au*  bie  grfiffern  gönnen  auf  ein  »teefc  fleUen 
unb  fo  baden,  bann  au6  beut  Rapier  nehmen 

(S  a  .  -n 
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unb  In  febet  beliebigen  ©uppe  a  uff  od)  en,  ober 
gleich  bie  (g Ruffel  mit  bet  Suppe  auf  Äo^len 
ober  in  eine  93ratr6$re  flellen/  unb  fo  nur  an» 
liefen  laffen« 

'Der  in  einer  Bratpfanne  gebacfene  ©rieft« 
£u<$en  wirb,  wenn  er  falt  ifl,  in  ©tücfe  ges 
fc^nitten,  unb  eben  fö  in  ber  Suppe  aufge* 
tragen* 

7.  ®e&acfenet  Sßorftng  (2BeigFo$l,  £erj» 
fo&l,  äßd|d)to[)l)  in  ©Uppen. 

« 

Da«  $erj  ober  3nnere  eine«  Meinen  2B5r* 
ftncjfÄopfeö  tPtrb  in  ©aljroa  ffer  gefotten,  ber 
£>orftng  (©trunf,  Äagen)  unb  bie  groflten 
SXippen  fcerauftgefönitten,  unb  baft  Uebrige  in 
4 — 6  gleite  Steile  geteilt,  ober  ja  nidjt  jers 
fefct;  bann  werben  ju  einem  $erj  2  —  3  ©per 
*erfl<tyft  unb  @alj  unb  SWuftfatnuf  baju  ge# 
tfran.  S5ie  gefottenen  EBörfing ;  Steile  Kerben 
na$  bem  Sieben,  glei$  in  reineft  falteft  2ßaf* 
(er  getfcan,  unb  fuib  fte  barin  ganj  ci faltet, 
bann  lagt  man  fte  in  einem  ©etyer  ablaufen, 
brüeft  fief  aber  fo  ttorfic^tig,  aus,  baf  fte  ganj 
bleiben  unb  legt  fte  in  bie  jerflopf ten  6p er,  biefe 
niufj  man  jebod)  oft  barüber  gieffen.  ^aben  fieb 
bie  ©per  faß  ganj  in  ben  SBorjtng  gejogen,  fo 
wirb  ber  Storfing  @tücf  für  ©tuet  in  beiffeft 
€><bmalj  gelegt,  f$6n  gelb  gebaefen  unb  eine 
beliebige  tlare  e>emmeifuppe,  aud>  SJurjel^  ober 
Ärebflfuppe,  barüber  unb  über  (Schnitten  anges 
rtyttt  unb  bann  ein  wenig  aufgefegt» 
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8.  ©cfmitfen  in  alle  ©Uppen- 

Da  bepm  Äodjen  fo  oft  ©perflar  iforfg 
Meibt,  unb  folc^ed  bepm  Aufbewahren  oft  ju 
©runoe  gel;£,  fo  ifi  ed  nic&t  unjwecfmaffig  eine 
5Borfd;rift  ju  beffen  23enu$ung  berjufefcen. 

Sßon  einem  altgebacfenen  SfJJilcbbrob,  ober 
von  einer  fd;onen  folgen  (Semmel,  Wirb  bie 
9tinbe  abgerieben  unb  5urücfge(lellt/  bae  innere 
gleichfalls  gerieben ,  unb  wenn  ein  ©tuet  Sute 
ter  jerlaffen,  aber  rtc^t  Jeig  gewagt  ifl,  baran 
getfcan,  unb  mit  tiefem  ftiffem  5Kaum  vollende 
angefeuchtet,  9hin  wirb  von  4 — 6  ©pern  ba8 
SSBetffe  jum  bieten  (3d;nee  gefölagen,  <2>alj, 
2ttusfafnufi  baran  gerührt  unb  baö  ©anje  bann 
in  Rapier  formen,  wie  bereite  bep  ben  ©riefs 
fönitten  g*fagt  wutte,  gebaefen.  3f*  *•  wfol« 
let,  fo  werben  (Schnitten  bavon  gefönftten  unb 
in  bie  ©Uppen  eingelegt»  5Jian  (ann  tiefe 
©dritten  aber  aurf;  in  einem  S9  umwenben 
unb  im  @$malj  baefen. 

9.  GxWwti:  5tlö&d)tn  geradem 

9timm  entWeber  ein  ^aar  vom  vorigen  Xage 
ü&rig  gebliebene,  gefottene,  ober  beffer  2  friföe, 
ungefüttene  Äartofifeln,  föale  fie,  unb  (lebe  fie 
in  red;t  wenig  aber  in  gefallenem  SDaffer» 
tSiefe  werben  bamit  (ie  niebt  jerfallen  £erou6f 
genommen  unb  jugebeeft*  <5tnt>  fie  ganj  (alt 
unt  erftarrt,  bann  werben  fie  auf  bem  SKeibei« 
fen#  in  eine  tiefe  €>$äffel  gerieben,  ©inb  bie 
Kartoffeln  groß,  fo  wirb  auf  jefee  ein  6p 
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rennet,  unb  btefeS  fo  lange  na$  unb  na$  bar* 
an  geru&rt,  biö  ed  ganj  leicht  unb  flaumig 
tfh  Dann  wirb  biefer  £eig  gefallen,  2ftu6fat-- 
2Miitl;e  baju  getfcan,  unb  Meine  Älofe  bat>on  in 
@ri;ma[j  gefaaef en ,  in  welche  wd&renb  bem  23ds 
rfen  geftod;en  wirb,  wobureb  fie  leichter  werben* 

X)iefe  eben  fo  wie  bie  SSutterflofe  leiste 
unb  fd;mact foafte  2lrt  Äl6öd;en,  werben  aud;  mit 
einem  bleiernen,  länglichen  Cöffel,  in  MfF<* 
(3d;mafj  eingelegt^  unb  aldbann  ju  Safttag; 
©emufen  alö  Auflage  gegeben.  ®ut  ift  ed, 
nftnn  man  fie  wie  bie  ©efottenen  immer  pro* 
birt,  ob  fie  (alten/ ifl  biefed  ni^t  ber  gall, 
bann  muß  man  mit  SDiefcl  nad^clfen. 

2llle  ©ebdefe  ber  2trt,  muffen  vor  bem  ©in# 
legen  eine  t?albe  ©tunbe  flehen,  nac^  bem  5Ba« 
efen  aber  balD  angerichtet  werben« 

10.  5»f*'ÄlW*em 

9J?an  ne&me  einen  Meinen  #e$t,  ober  au$ 
einen  SBeifjftfcb/  föuppe  tyn,  wie  fefcon  bep  ber 
Äarpfenfuppe  gefagt  worben,  jie&e  i&m,  nadj* 
bem  er  gewateten  ifl,  bie  #aut  ab  unb  grate 
ibn  au8.  2Ber  aber  biefed  nid;t  gehörig  *tl* 
(lebt,  tbut  wobl  baran,  ben  gifd)  na<b  bem 
STudwafdjen  in  ftarf  fiebenbem,  gefallenem  2Daf* 
fer,  einmal  auff od>en  ju  laffen,  ibm  bie  £aut 
abjujieben  unb  ibn  bann  audjugrdten,  Ärdfti* 
ger  bleibt  inbeg  bad  gifctyfleifd) ,  wenn  ed  unge* 
futtert  audgegrätet  wirb*  2luf  ein  !)alb  ^Pfunb 
gifd)  nefcme  man,  wie  vorhin  angezeigt,  4  Sotb 
abgeriebene  ©emmel,  in  3Kil$  geweift,  (welche 
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ober  nlcf>t  fo  flarf  audgebrucft  fepn  barf,  »eil 
ctrcaö  ?Jtild)  jum  2lbrübren  gar  nid;t  fd;afcet)  , 
o&er  3  -eil;  aufgeriebene  ©emmelbrofeln,  unb 
rü^re  ed,  nad^bem  bae  #ifci)fleifcl;  red>t  fein  ge* 
ipiegt  iffc ,  mit  etroaft  fein  gewiegten  (Schalotten* 
3»iebel,  Gitronenfdjalen  unb  Sterling  jufam» 
men  ab*  Snjwifd^en  laßt  man  2  2otj>  95uttet 
jergeljen  unb  ruftrt  biefe  nebfl  2  ©pern  baran, 
ober  man  bünftet  ba6  Sifcfyfleifö,  fo  wie  e6  ge* 
rüfcrt  ijl,  ein  Sßierteljhtnbe  barin,  unb  rüjfrt 
bann  erfl  bie  Si;er  barunter,  faljet  e«,  (freuet 
5ftudfatblüt$e  ober  sJD?uefatnuß ,  ober  au$  et* 
»a0  Pfeffer  baju,  unb  laßt  bann  ba«  ©eru&rte 
ffr&en,  bag  e6  anjte&t,  bann  wirb  efl  in  gorm 
ton  Äloddjen  in  Jifd&'Jus  ober  in  flarer  <£rbs 
fenbrüfce  Mhagrtt,  ober  in  ^Irif4)t>rü^e  ju* 
gebecft  aufgefod)t.  <5ie  verbeffern  jebe  SSru^e 
in  ber  fte  gefod)t  werben,  unb  finb  au$  8*ba* 
cfen  re$t  gut, 

Sßter  ©9er  »erben  mit  einer  Äaflfeetaffe  &ol! 
fuffem  9vaum  recfct  verftappert,  ein  ©tucfdjen 
SButter  cined  falben  «^nbnerepea  groß  beiß  ge* 
macfjt,  bie  ©per  fammt  ©atj,  <S$nittling, 
Pfeffer,  5Jlu6fatnuji  ober  93lüti;e  baju  get&an, 
unb  fo  lange  auf  Äoljlen  ober  am  $euer  um* 
geru&ri  biQ  fte  fertig  finb.  "Sann  »erben  fte 
in  eine  <2>d)üffel,  unb  eine  #anb*>olI  mürbe  auf* 
gertebene  Semmel  baran  getfcan,  biefed  mit  ei« 
nem  ©9  angerührt,  auf  einem  Sftubelbrett  au«* 
gemalft  unb  in  gönnen  au6gefto$en,  ober  in 
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breite  ©tücflein  gelitten  unb  im  ®$mal$  $u 
bacfen. 

12-  <5i)exm  in  füffe  ©uppen. 

Sftimm  2  ganje  ©per  unb  *on  zieren  baö 
©perflar,  verrühre  mit  tiefen  eine  Äaffeefaffe 
»oll,  ober  ben  ad;ten  XI) eil  einer  SJtaaö  SÜtild;, 
wit  i  3>f«  fei"  gefiebten  3ucfer,  fuge  baju  eine 
gute  SDtefferfpifce  voll  felbft  gesoffenen  3immt, 
»on  einer  am  9letbeifen  abgeriebenen  falben  6i* 
trone  bie  ßtyatt,  unb  4  ßotfj  rein  gen>af$ene, 
geflaubte  unD  abgetrocfnete  Weinbeere;  t^ue 
alleö  in  eine  meffingene  Pfanne,  unb  rubre  eö 
fo  lange  auf  bem  Jeuer,  biß  eö  jufammen  gebt. 
Dann  gieffe  biefeö  in  einen  Meinen  runben  @eu 
fjer,  laffe  eö  barin  p.id;t  nur  erf alten,  fonberit 
au$  ganj  ffrif  »erben,  »aö,  je  nadjbem  eö  att 
einem  falten  ober  warmen  Orte  flehet,  6  —  8 
©tunben  &tit  erfobert,  Dann  nimm  eö  junt 
©ebrauc&e  $erau6,  fdjneibe  auf  einem  reinen 
58rett,  ©djnitten  barauö  unb  richte  barüber  bie 
6aramel;@uppe  an. 

Sffienn  man  tiefe  €>cbnitten  in  einem  *er# 
ttapperten  (£9  umwenbet  unb  auö  bem  Scfcmalj 
bäcft,  finb  ffe  beffer  unb  ju  ben  SCBeinfuppen 
am  anroenbbarflen.  2Iucb  fonnen  |le  gebadfen 
ober  ungebaefen  alö  3roiföenfpeife  aufgetragen 
»erben»  Dann  »erben  fie  aber,  ungebatfen 
mit  gewiegtem  Gitronat  beftreut,  gebadfen  bin* 
gegen  mit  &vutev  unb  &\mmt  überfaet,  unb  in 
einer  Riefen;,  SHJei^fel*  ober  gelben  SBeinfooö. 
ju  lifc^e  gegeben. 
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13.  ©d)nepfen*@cf)nitteii  In  bie  ©cfmepfem 
©uppe,  ober  kl  ber  28ilbbret8* 

5fraftbrüf>e. 

©on  bem  ©ingeweibe  einer  ©c^nepfe  wirb 
ber  SRagen  n)eqgefd;nitten  unb  fammt  fcer  lan* 
gen  $<xut  am  @d;lunt>  weggeworfen*  2Der  tfiel 
Schnitten  machen  will,  nimmt  baju  noch  eine 
$albe  Äalbömilj,  fdjabt  bie  #aut  fcfyon  ab/  unb 
»tegt  betfbe«,  nebfi  einigen  ©cbalottenjwiebeln 
ober  etwae  tfnoblaud?,  6ttronenf$a(en  unb  ein 
wenig  geräucherten  (Sperf ,  red;t  fein«  Sana 
wirb  ba6  Viertel  einer  ©emmel  eingeweicht; 
»enn  nur  ba«  3nnere  tum  einer  (Schnepfe  ge* 
nommen  worben;  tfl  hingegen  bie  Äalbemilj  ba* 
bep,  bann  fann  man  roo^I  ein  <S>tucf$en  Sems 
mel  met)r  nehmen,  unb  naebbem  ftr  in  SOBaffer 
eingeweicht  würbe,  wirb  fte  feft  auegebrueft, 
Sbca  fo  nimmt  man,  wenn  man  nur  bad  3nf 
toenbige  ber  Schnepfe  j^at#  nur  ein  Gpergelb, 
um  ed  attjurübren,  jji  0(,er  bie  SDWlj  babet), 
bann  wirb  ba6  ganje  69  baju  genommen*  $ier$ 
auf  werben  auö  einer  altgebacfenen  ©emmel, 
febone  runbe  (Schnitten  gemalt,  unb  biefe  mit 
SBein,  okjne  baf  fie  wrteb  Werben  bürfen,  be* 
Uffct,  °uf  biefe  wirb  baS  Ungerührte  aefhieben, 
bie  Schnitten  fo  im  (Schmalge  fd;on  gelb  geba* 
rftn,  unb  bie  <Sd;nepfen.-@uppe  ober  bie  2Bilb* 
pret-Ärafrbruhe  barüber  angerichtet. 

2Umerf  ung.  Ztitl  im  B(bma\^(3tbadtne ,  mug  man  btntn 
£frau*nft}m*n  aud  ber  'öaefpfanne,  auf  roetffe  ot1« 
f*n>ar$«  93rot>fd)nitt<nlea/n,  roelcfee  bann  ju  Dienftbofbfnt 
euppm  termtnDet  oerDen  eömien,  um  Da»  $<tt  nicht 
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unnüfc  flu  t?erfdjtx>enbfn.   ^rrner  ift  bei)  aUtm  <3djmafj« 

Ofbacfenen,  worin  3"<*fr  itf*  93or(id)t  nötbia,,  rocil  f* 
ftarP  fd?aumt  unD  Datyfr  IfiAt  3*lI<r*9*fal)*  entiVfcen 
tenntf.  £)ad  Scbmalj  Darf  ja  mdjt  flu  l;eifj  iprrr-rn, 
benn  fonft  färbt  fiD  Dad  ^atfrocrP  .fcfcnrfl,  unD  blrtbt 
innen  nod)  teigig.  Bon  oem  3""'™  *lIU'c  <Ö$nepfe  er* 
t?dlt  man  5  <5d?nitten. 


S«6fc  (Än6pflc,  StoStel*) 


i  &ier  2otf>  fe&r  gute  SSutter ,  rü&re  redjt  ob; 

tn^tt»tfc^cn  lege  2  groffe  <5per  in  Jjeiffed  SDaffer 
unD  rubre  ein«  naä)  bem  andern  baju,  tJ^ue 
©alj,  9Kuefatblut(?e  ober  2ftu6fatnu|,  fammt 
2  (Sjjloffel  t>olX  ©cmmelbrofrln  unb  einen  ©jjlofs 
fei  voll,  vom  fdjonften  SWefcl  baran,  rüfcre  al* 
led  wobl  untereinanber  unb  laffe  ed  eine  balbe 
$$ierteljlunbe  fteben,  bann  lege  ein  Sloöc&en  in 
fieDenbe  $teif$bräfre  unb  f^dlt  biefed  jufammen, 
bann  lege  fie  alle  barrin,  ober  baefe  bie  -palfte 
bavon  in  ©d;ma[j.  32Berben  bie  Äloödjcn  alle 
gefotten,  fo  werben  fie  nacb  bem  (Sinlegen  reefct 
jugebeeft.  Der  ftleifcfcbrü&e  —  wenn  e«  niefct 
eine  Jus 'Sritye  ijt  —  gibt  ed  einen  guten  ©e* 
fc^maef  unb  eine  febonere  ^arbe,  wenn  man  ein 
wenig  ganjen  (Safran  mirftebf tiefen  juvor 
aber  in  ein  reineö  Sud; lein  wicfelt,  barmt  er 
fid;  ntdjt  an  bie  Äloedjen  $&nge« 
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3u  biefen  wirb  ein  $funb  Äalbfleifö  *om 
©Riegel  genommen,  fo&ann  abgefcäutelt  unb 
olleö  faulige  unb  §leifcfcige  fcat>on  getfcan,  ba6 
Steift  aber  in  Heine  33rocf$en  gefd;nitten,  eine 
£toiebeI  abgefd;ält,  etwa*  3>eterftlte,  2  ßotfr 
friföee  £>c£fenmarf  —  ober  ja  o&ne  alle  (Splitter, 
bie  oft  nocfc  barin  ftnb  —  nebft  einem  @tucfcfcen 
geräucherten  <Sp*cf  jum  Sle*fö  8«füftt  ""b  mit* 
einanber  fein  gewiegt  ober  ge&acft.  3n  ber  3wi* 
föenjett,  la$t  man  eine  Äreufcer  (Semmel  im 
SEBaffer  wetzen,  brucft  jte  bann  feft  aus,  ma$t 
einer  welföen  9iuf}  groß  Butter  beiß,  t&ut  bie 
©emmel  hinein,  lag t  fte  fo  abtrocfnen  unb  bringt 
bann  alle*  ©ewiegte,  fammt  <Salj,  2Äu6fatnufl 
unb  Pfeffer  baju,  rüfcrt  4  ©per  baran  unb  pro* 
birt  eine*  in  jtebenber  $leifc£brüf>e;  |>alt  biefeö, 
fo  werben  alle  mit  einem  fiSffel  nac£  unb  na$ 
in  bie  SBrufcc  gelegt,  jugebecft  unb  fo  aufge* 
fcd)t,  woju  man  um  biefed  genau  ju  wiffen, 
eine*  foften  mu§,  2Ber  e6  rec&t  fein  fcaben  will, 
fann  bad  ^Ui\d)  fammt  2tUem  ffoffen  e&e  bie 
6per  baju  fommen*  Diefe  Älöecfcen  ftnb  fe&r 
gut,  um  eine  geringe  gleifd)bru&e,  fraftiger  ju 
tnac&en,  j.  33*  wenn  man  nur  eine  gebaute 
SBrobfuppe  fcat,  ober  fte  btenen  au$  jum  Sin; 
legen  in  2Durjelfuppen.  9ftan  fann  tiefe  Äl56^ 
d)en  auch  bacfen  unb  in  Jus*35ruf)e,  ober  jum 
eingemachten  §leifc$,  geben.  2Iud;  fann  man 
fte  in  (Spafcenform  burcj)  ben  <Sci£er  gemad;t, 
ale  (Suppe  geben* 
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Sur  6  ^)erfone«  fänetbet  man,  je  nad)  b*t 
©roffe  ber  ©emmel,  um  3 — 4  Äreufcer  fdjone 
©emmein  rote  ©uppenfcfcmtten,  gießt  tiefe  mit 
bem  werten  Jfceil  einer  sJRaaö  9Jtild)  an,  fctyüts 
telt  btefe*  öfter  auf,  bie  tte  Schnitten  »eicfc 
genug  (tnö,  »iegt  ^  $)f,  magern  ©d)infen,  £ <pf. 
©pect,  eine  groffe  abgefd;alte  ^roiebel,  unb  et* 
»ad  «peterling  unb  ©djnittling,  »ad  jebo$  ni$t 
fepn  mu§,  baran,  bringt  fcen  ©pect  in  einem 
reinen  Xiegel  auf  Äofclen,  unb  tfl  ber  ©pect 
»ergangen,  fo  tfcut  man  erfl  bie  Zwiebeln  bar* 
ein,  biinfht  fte  »eidj,  bringt  an  bad  ©ebüns 
ftete,  bad  ©riSne  unb  bie  ©emmein  unb  fugt 
jule(}t  ben  ©djinten  baju.  3f&*  bringe  alles 
in  eine  ©Ruffel,  pfeffere  eS  unb  rü&re  *•  mit 
3 — 4  Spern,  na$bem  man  Diel  ober  wenig 
©emmel  fcat,  an,  laffe  ed  eine  ^al&€  SBiertel* 
fiunbe  flehen,  lege  ein  Äl5ö$en  in  ftebenbe« 
SBaffer,  unb  bleibt  ed  ganj,  bann  lege  alle 
übriqe  f4)5n  geformt,  in  jtebenbed  2Caffer  ober 
in  Sleifcbbritye.  ©inb  fie  im  SEBaffer  gefotfen, 
fo  nimm  fie  au8  biefem,  unb  trage  fte,  nactybem 
baruber  flare  ftleifdjbnibe  geqoffen  »orben,  mit 
•  <22c$ntttling  bejlreut  auf.  Diefe  Äl5ed)en  müf* 
fen  gleich  »om  @ub  ber  ju  Xifät  fommen, 
fonft  »erben  fie  fefl  unb  jmb  weniger  gut.  @ie 
machen  bie  #leifd)brube,  in  »eld;er  fie  gefotten 
»erben,  fefcr  fdjmacfbaft  unb  triftig,  jebod) 
bleibt  fie  fobann  nidjt  fo  belle,  als  ed  jum 
fronen  2lnri$ten  erfoberlt$  ift.    2)a  ber  ©$ins 
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frn  ohrtebin  gefaljen  ifr,  fo  bürfen  tiefe  Älofe 
nia)t  noch  einmal  gefallen  werben. 

4.   gleif*»Älöfe  t>on  ü&rigetn  gleifd). 

Uebrig  gebliebene«  Äalbs  ober  ftinbfleifä) 
ttirb  mit  g>eterlingrraut,  gefällten  (Schalotten  s 
ober  anbern  3n>tcMn  fein  gebacft,  ju  1  <Pf. 
gleifcfc  2  Äreuoer  ©emmel  in  SEBürfel  gefchnit? 
ten,  bie  ein«  £älfte  mit  4  Sotb  fein  gefa)nitte# 
nen  (Spetf  gerofret,  bie  onbere  ober  mit  ttwa9 
Wl$  angefeuchtet  unb  eingeweiht,  fobann  ein 
»enig  mitgerofret,  ba«  erwähnte  ju  bem  g(eifc$ 
jethan,  unb  finb  bi*.  gerofrefen  93rocflein  ganj 
heifl  gu  bem  gleifch  fommt  bem  übrigen  (Scfcmalj 
unb  ©petf  gefommen,  fo  wirb  biefe«  mit  @alj 
unb  Pfeffer  untereinanber  gerührt.  3fl  e«  Äalb* 
gleifch  fo  borf  auch  3ftu*fatnuf  baju  fommen. 
3»&t  rühr«  6  oerflepperte  ©per  in  einem  ©tücf 
Butter  bt«  ba6  eingerührte  hart  wirb,  thue  e« 
aua)  baran  unb  fe$e  |te  runb  geformt  in  jie» 
benbe  gleiföbrühe ;  finb  fte  recht  jugebecft  aufl; 
gefocht,  fo  trage  fte  mit  ©cbnittling  befheut 
in  ber  gleifchbrübe  auf. 

5.  Ce&er.-SWfe. 

Sur  8  $erfonen  nimmt  man  eine  £alb«s 
lieber,  ober  wiU  man  fie  wohlfeiler  machen, 
1  $f.  Öchfenleber,  fchneibet  alle«  £autige  unb 
2fbrige  bavon,  weicht  |Te  noch  ungefchnitten  eine 
halbe  ©tunbe*in  «Dlilth  ein,  unb  fracft  ober 
wiegt  fie  bann  mit  gefällten,  gefchnittenen  3»te* 
beln,  Sterling,  ober  mit  Zwiebeln  unb  abge.- 
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ftfttf  ten  Majoran«    2  ßreufeer  Semmeln  fdmeiz  > 
fcet  matt  jU&or  jU  Suppenfdjnitten,   gießt  Den 
Vierten  Jfceil  einer  SSftaa«  9Jfild>  fnapp  gemeffen 
Daran,  unD  fd;wingt  Die  Schnitten    oft  um«  N 
S5ie  biefe  meieren  t&ut  man  Salj,  Pfeffer ,  9Mu  j 
gelein  ju  Der  £eber,  madjt  ein  ©tücf  QÖuttcr  , 
£eifl,  troefnet  t?ie  f5emmelfd;nitten  Darin  ab,  ; 
unb  rf?ut  jte  anbiefieber,  nac&Dem  florier  2 — 3  [ 
£ot<i  Ocfcfenmarf,  9tierenfett  ober  Specf,  fei«  , 
mit  ber  Seber  gewiegt  worben.    2lUe6  Diefe6  roirb  ; 
mit  2  Spern  angerührt,  ein  Äodjloftcl  feine*  J 
2Jte£l  Darauf  herum  geflreut  unb  »ollenDd  leicht  , 
untereinander  gemalt.    Die  älofe  werben  bann  . 
in  fiebenbed  Saljwaffer  eingelegt ,  unb  wenn  fie 
fertig  finb,  mit  Semmelbrofeln  aufgefdjmeljt, 
ober  in  gleifchbrüfre  gefönt,    2Denn  ftf  in  gleifö* 
23rüt>e  eingefefct  finD,  fo  werben  jte  in  biefer 
mit  Schnotting  betreut  aufgetragen«  Uebrig 
gebliebene  Ceberflofe  »erben  falt  in  platten  ge* 
fd;nitten,  in  SButter  ober  in  ein  wenig  Sdjmalj 
fchön  gelb  geroflet,  (Sper,  Sdjnittling  unD  Salj 
aneinanDer  »erfleppert,  baruPer  getban  unb  fo 
lange  mitgerSftet,  biö  Die  69er  troefen  werben» 
25ep  ber  $au6mann«s£ofi  werben  geröftete  ßes 
berflöfe  ju  fauern  gUtfdtfpeifen  ober  Salat  baju  ' 
gegeben,  { 

6.  2J?ar!^löfe« 

2fn  2  Äreufcer  (Semmel  wirb  bie  9tinbe  ab#  J 

gerieben  unb  bad  3nn?re  in  Wild)  eingeweicht«  J 
Sobalb  ed  weich  iß,  wirb  e6  fejt  auegebrueft« 

4  ßotfr  frif^ee  SWarf,  welc^ed  *on  ben  Spitt*  , 
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fern  forgfam  gereinigt  tfl,  werben  gettafcfcen  unb 
fammt  ber  ©emmel  redjt  üertrieqt.  3ft  flanj 
fein,  bann  tfcue  e6  in  eine  (Stuftet,  einen  Äocfc* 
loffel  fcoll  9Jiefcl  baju,  <3alj  unb  2)iuöfatgerourj 
unb  n\i)xe  tt  mit  3  deinen  ©pern  an,  forme 
bavon  runbe  Rlbttyn,  lege  fte  in  beifiee  @$malj 
unb  barfe  fte  fd)5n  gelb.  sJiad)  bem  93acfen  lege 
fie  auf  Srcbfctynüten  unb  gib  fte  ale  Stilläge 
ju  ©emmel:  ober  2Burjelr ©Uppen,  t 

2)iefeaJlatf5Äl6fe  finb  &orjüglic$  al«  €in* 
läge  unb  in  einer  gebauten  Schnitten : Suppe , 
»itgefoüen,  »et$e  fie  ttefentltd)  fcerbejfern, 
trefflich  ju  benüfren* 


4 . . 


•        >  *  $ . .  *  _  *  *  *  *  -* 

•1       •       •«  •         ■  •  •  » • 

9t  t  »  b  f  t'rf  f  - 

!   .   ,  • 
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'pm  (Sieben  be*  9tinfcfleifd;ed ,  mu§  eine  ri$f 
tige  £5$in  »o&l  ju  unterfdjeiben  »ijfen,  ob 
fie  babep  me$r  auf  ba6  gute  2lnfe&en  unb  frafs 
tiger  -Bleiben  bed  gleite«,  ober  auf  bie  $ers 
Peilung  einer  frafttgen  95ru&e  i&r  Sfugenmerf 
ju  rieten  fcabe.  %m  erffen  $alle,  unb  roenti 
bat  Jleifcb  f taftiger  bleiben  foll,  muß  bied  mit 
^eiffem  SBaffer,  im  jiüepten  aber,  um  eine  befs 
fere  2Örül>e  ju  erhalten,  (alt  jugefefct  »erben. 
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(Da6  9ltnbfTeff$  nad)  geroo&nltdjer  2frt  jtii 
jubereiten  anzeigen,  unterlaffe  i$,  weil  bafüt 
©rfa&rungen  unb  SBorfc^riften  föon  In  SÖtenge 
*orj>anbtn  finb,  unb  biefed  33ud;  nur  al6  ein 
Sftactytrag  jum  Sßeiler'föen  Äo$bu$e  ju  bes 
trauten  ifh 

i.  Öfinbfleifef)  nad)  franjöjtfcfter  2Trt 

SWan  neunte  ein  fcfcöned  9Iippenfiucf ,  ©djioeif* 
ober  @<$»anjflücf ,  ein  SXurf enfhicf ,  »ruftfern* 
fhlcf,  ober  ein  9J?au6flücf ,  toeld;eö  mel;r  hing 
als  breit  fepn  muß,  fcfcneibe  et,  nadjbem  e* 
gett?afd;en  ift,  foju,  baf  ed  eine  gefällige  gorm 
erhalt,  lofe  bie  #nod;en,  bie  tiefer  tform  t)in# 
berltd)  fer?n  tonnten,  ^erauö,  binbe  e9  mit 
SBinbfaben  jufammen,  bamit  e«  bie  Jorm  nidjt 
Detliere,  falje  ed  unb  rcirfle  ed  bepm  ©ieben 
in  ein  reineö  naffeö  Äüdjentud)  ober  in  eine 
(Sexmette,  weit  e6  fcafcurd;  nicfct  nur  faftiger 
bleibt,  fonbern  aud)  ein  fd;onereö  2lnfefcen  be; 
Ijält.  Die  <5ert>iette  toirb  lotfer  jugebunben 
unb  obad)t  gegeben,  bajj  fie  ntdjt  anbrenne, 
übrigens  ba6  Sleifö  mit  2Durjeln  unb  Äraus 
tern  langfam  unb  jugebecft  gefotten,  unb  nad) 
belieben  ©etoiirj  fcinjuget&an.  3«  ©rmang* 
lung  ber  2Bur;el  unb  Ärauter  fann  man  ganje 
©ertmrjnelFen  in  einige  ungeteilte  ^wiebeln 
flecfen,  ganje  ^fefferforner,  ganjen  Sngroer  unb 
eine  flarfe  fc&roarje  95robrinbe  bamit  fieben, 
tveld)  Untere  aber  juttor  abgebaut  Horben  fepn 
muß,  bann  gibt  fte  bem  gleifdj  einen  guten 
©efd>macf  unb  ber  (Suppe  ba6  2tnfe{>en  einer 
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Jus:  @uppc#  3u  2  <Pf.  Sleifdj)  rfd;net  man, 
um  gute  <2>uppe  ju  crt> alten,  eine  9Jf  aad  2Bafc 
fer.  2fUeö  ^leifc^  foll,  wenn  cd  aufgetragen 
wirb,  mit  grünem  Sterling  garnirt,  mit  ein 
»enig  §leif$brü£e  beguffen  unb  mit  guten  $>ty: 
©oofen  verfemen  werten* 

2-   SßrufiFern  nad)  franjöftfcfter  2Trt. 

9Jlan  nimmt  ein  fdjoneö  23ruflfiiicf ,  tprldjed 
eine  IängUc^te  gorm  l;at,  f$ncibet  cd  ju  unb 
nimmt  bie  Änodjen  bid  auf  ben  Knorpel  t^eraud« 
Dann  wirb  ed  gen>afd>en  unt>  wie  ju&or  beförie; 
ben,  aber  ja  nid;t  ju  lange  gefotten,  weil  ed 
fünft  n>eicf>  wirb*  hierauf  roirb  eine  Bratpfanne 
mit23utter  befinden,  eben  fo  aud)  bad  gleifö, 
»eldjed  überbied  mit  ge&acften  (Sc^alottenjmier 
beln,  ^peterling,  ©alj,  ^Pfeffer  unb  ein  roenig 
förparjen  SSrobbrofeln  befheut  unb  bad  ^Ictfc^ 
barin  umgeroenbet  wirb.  'Sann  bratet  man  ed 
langfam  unb  fobalb  ed  §arbe  I;at ,  legt  man  ed 
auf  «poljfpreifel,  übergießt  e#  immer  mit  ber  für* 
jen  ©000  bie  baran  i|t,  unb  gibt  ed  gut  burd)# 
gebraten  ,  fdE>6n  &ergerid;tet  unb  mit  .BrosefeelftfOfl 
ju  Jifdje.  Sftan  fann  aud;  bad  iBrob  roeglaffen. 
©tfconer  unb  n>o£lfd;mccf<?nber  wirb  ed,  wenn 
man  »on  geraud)ecter  9tinbdjunge  ginger  lange 
©tieften  fcfyneibet,  bie  man  mit  gesoffenem 
3ngn>er  überfheut,  unb  vor  bem  Ueberfheuen 
mit  einem  fpi^igen  Sffteffer  fleine  ginfd;nüte  in 
bad  tfletfd;  madjt,  in  n>eld)cd  bie  3ungenfd)nitten 
eingelegt  »erben.    3«t  §«U*  man  «ine  re$* 

ficdjbtict).  «11966.  II.  Ö 
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gefpicf t  wertem  2fu$  f onnen  auffer  «Sroiebelfooft, 
onbere  beliebige  (Soofen  baju  gegeben  werben* 

3.  ©efüUteS  SKinfcfleifcf)  anstatt 

Boeuf  a  la  Mode. 

2Iuf  einen  Jifö  von  6  ^erfonen  nimmt  man 
4— 6  <Pfunb  vom  mürben  ober  Cenbbraten,  f$nei* 
bet  £nod;en  unb  $aut  bat>on  unb  ba«  ^teifc^ 
ber  Sange  na$  voneinanber.  9ttan  fann  au$ 
von  bem  <5<bn>anj*  ober  <5c$roeiffiucf  baju  ne&s 
men#  3"  biefem  §alle  aber  muß  bad  (Stiicf  von 
$ergeflopft,  unb  ifi  biefe*  gefeiten,  gen>afd>eit 
unb  ber  Sange  nad>  gefpalten  werben.  Dann 
wirb  £  <Pfunb  geräucherter  (Specf  mit  2  groffen 
abgefeilten  3wiebeln,  oberroer  e6  liebt,  etroad 
£noblaud>,  gewiegt,  ein  wenig  <3alj,  ^Pfeffer ^ 
3ngwer,  gejtoffene  Steifen ,  SJiuefatblütbe  fjinj 
jugetfcan  unb  bamit  bad  §leifcf>  auf  ber  einen 
(Seite  eingerieben.  2(uf  bie  eingeriebene  (Seite 
legt  man  ba*  jroetjte  ©tuet  ^leifd),  rollt  bie 
©tiicfe  jufammen,  umroinbet  fi*  mit  SBinbfaben, 
tf)tit  in  ein  Äafferol,  unb  ned;  me&r  geraud;ers 
ten  (Spei  ober  ©djinfenfd; »arten,  eine  fjalbe 
9ttaaö  rotten  JÖein,  2  ©c&aumloffel  voll  gute 
gleifdjbrüjje,  2ßorbeerblatter,  2  groffe  in  ©cbeis 
ben  gefdjnittene  Giebel,  eine  Zitrone  in  odpei; 
ben  gefd;nitten  unb  bie  Horner  bavon  get$an, 
6  gange  löerourjnelFen  unb  eine  #anb»oH  gebaute 
unb  geflogene  SBrobrinben  fjinju.  2IUed  biefed 
Wirb  mit  einem  red)t  pajfenben  Decfet  jugebeeft, 
ober  ber  2>ecfelranb  mit  9>apierfiretfen,  weiche 
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mit  Wlt1)l  In  SHJaffer  befinden  ftnb,  gepappt, 
unb  fo  lagt  man  eö  einen  vollen  falben  Sag  lang 
fo^en*  3fl  ba«  ftleifö  fertig,  fo  wirb  eö  auf 
eine  platte  gelegt  unb  bte  wenige  ©ooö  fcurrf; 
einen  ©ei&er  baran  gegoffen,  mit  6itronenfd;as 
len  beflreut  unb  aufgetragen.  Sttan  fann  au$ 
ba«  gleifö  nur  mit  (Sitroncnfd;eiben  au6$teten, 
bre@ooe,  wenn  fie  burd;gegojTen  ift,  mit  £rüf* 
felfood  aermiföen,  unb  bann  abgefonbert  auf  ben 
%x\ä)  geben.  3"  ©rmanglung  ber  Sruffel,  ijt 
awd)  eine  9ftord>elns  (SDioradjen?)  ©ood  baju 
fe(*  woblfd;mccfenb.  20er  will,  fann  ba«  fallen 
unterlaffen  unb  bad  öleifcj)  nur  mit  burc&gewürj* 
tem  ©pect  burc^fpicfen,  ©oll  bte  ©ooS  gldnt 
jenb  werben,  fo  barf  man  nur  ein  »enig  Qudtt 
fcaju^brennen.  SOBirb  ba6  gefüllte  Stinbfleifty  mit 
Jrüiteln  ober  9Jford;eln  jubereitet,  fo  bleibt  bie 
Zitrone  in  ©Reiben  weg.  2lud>  mit  SOBurjeln 
unb  Kräutern  unb  (Schürten  fann  ba«  gleifö  ju* 
<jefe&t  werben. 

4*  Sfönbfleifd)  auf  ttalienifdje  2frt. 

4Meju  wirb  wie  jum  Boeuf  a  la  Mode  ein 
flctfc&tgted  ©fücf  von  5  —  6  ^funb  genommen, 
»flcfcee  me&r  bicf  ald  lang  ifh  2)iefeö  muf  red)t 
flfflopft  werben,  bann  fdjneibet  man  fleine  233ur- 
f*[  von  ©pecf ,  unb  fiid&t,  wenn  bae  gleifä  ges 
»afc^en  tfl,  mit  einem  fptfttgen  9Jl*ffer  mehrere 
fo  groffe  üod;er  überall  in  bad  ftUtfü)  hinein,  baß 
foglei^  bepm  <Sinfhd;en,  in  einige  ber  ©pect, 
in  anbere  «in  ©ewürjnagelein,  wieber  in  anben 
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ein  weiffeö  <PfefferFörn  geftecft  »erben  fann.  Der 
©peef  mufj  geräuchert  fepn,  ober  in  ©al$  unb 
gesoffene  ©ewürjjnagelein  umgewrnbet  werben* 
'fcann  wirb  ba6  Sleifd)  mit  8>alj  eingerieben ,  in 
einem  ^u^ttegel  ober  anbern  Siegel  in  eine  33rot; 
x&fyte  gebraut  unb  fo  viel  rotier  Sßein  I)injuge* 
goffen ,  bafl  nur  bie  fletne  #alfte  beö  gleifdjed 
ijerau6|le[;t.  Dann  wirb  ed  t\id)t  nur  red;t  paf: 
fenb  jugebeeft,  fonbern  auö  Rapier  eine  gute 
$Qttb  breite  ©treifen  gefd)nitten,  biefe  mit  gro.- 
bem  Sftefcl,  ba6  mit  JDaffer  angerührt  würbe, 
befinden ,  unb  bamit  ber  9laum  $wifd;en  bem 
Siegel  unb  bem  Derfelronb  wflebt,  unb  entwe? 
ber  über  Diadjt  fd;on  in  eine  t)eiffe  9tol)re  gebellt, 
ober  auf  glüfjenber  2lfd)e  bie  fftaebt  I)inburct)  unb 
ben  anbern  lag  bie  Wittag  red;t  Iangfam  nod) 
»ollenbö  weid)  gefönt*  2)iefe  2Irt  Sleifd)  w'*x* 
bann,  nadjbem  ed  mit  ber  wenigen  ©006  über; 
goffen  worben,  unb  mit  Gitronenplatten  ober  Gi< 
tronenfdjalen  gejiert  ift,  mit  ©alat  ober  25epfooö 
aufgetragen* 

£)iefee  italtenifcfje  ftinbfleifd)  fd;mecft  falt 
ebenfalls  red;t  gut,  wo  ed  fobann  mit  falter 
Äappernfooö,  f  altem  ftiffen  Sfteerrettig  ober  be* 
liebigen  ©alat  gegeben  wirb.  Da  übrigens  biei 
feö  $Utfd)  febr  faftig  unb  fdjmacffcaft  i|i,  fo  fon: 
nen  bie  23epfoofen  atlenfalld  wegbleiben.  3t  bef; 
fer  ber  bepm  Einlegen  in  ben  Siegel  barüber  ge: 
goffene  2Dein  tfi,  bejto  tforjuglidjer  wirb  aud> 
biefe  ©peife.  CDie  fcieju  gebrausten  ©oofen  foll 
man  eigentlich  fcortjer  burd)gieffen  unb  tiod)  ein* 
mal  auffegen  laffen ,  bamit  alle«  l;eif  ju  Xifc&e 
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tommt,  befonber*  wo  feine  Recliaudes  ttot&an' 
ben  ftnb.  $fim  fann  ba«  rofce  ftleifd)  au*  ein 
<Paar  Sage  vorder  wurden ,  in  iOcin  legen  unb 
ein  mit  Sßein  benefcted  £ud>  barüber  fcerberfen, 
bann  laßt  ed  |td;  einige  Sage  erhalten  unb  ift 
gef^winber  bereitet« 

5.   SiinbfTeifcf)  auf  Sßilbpretart. 

9veifte  ein  ©tticf  gleifa  vom  ßenbbraten, 
ober  bae  £>icfe  auö  einem  ftacfenftücf ,  wo&l  mit 
©alj  ein,  bei>  eö  in  iDemefftg  mit  &alb  geflof; 
fenen  2Bad;&ülberbeeren,  unb  brate  ed  wie  3Bitb; 
pret.  9iid>te  eö  mit  nacfcbefdjriebencr  Äirfc&en* 
©oo0  an,  ober  nimm  2Bad){)olberbeerfelj  ald 
SSrufce  barüber,  au$  fann  man  in  93utter  ober 
S^malj  gerof?ete3,  geriebenes  fd;wurjed  33rob 
nehmen.  CDiefe*  Sleifd>  fann  au<$  ju  ^afieten 
wwenbet  »erben* 

Äirfcfcenfooa  jum  9itnbfleif#  auf 

SBilbpretart. 

©in  viertel  ?>funb  biirre  ßirfcben  wirb  gejlof* 
fett  unb  in  einem  iiegel  mit  £  2ttaae  5ßein  ge? 
fotten*  ©inb  biefe  red;t  eingefodjt,  fi>  treibt 
man  fte  mit  £  9ttaa0  rotten  2Dein  burd)  ein 
£aarfteb  ober  (Seiner  in  baö  ©eföirr,  in  »ei- 
fern man  bie  @uoö  fodjen  will,  tl>ut  gefcfcnit* 
im  6itronenfd>alen  unb  gefloffene  ©ewÄrjnage; 
W«  baju,  unb  flellt  ed  wieber  jugebeeft  auf 
Äofclen.  3njn>ifc^en  mad;t  man  einer  »elften 
9tuj|  groß  ©4)mali  &ei|j,  t^ut  fogleidj  etwad 
gesoffenen  3ucf er  baran,  unb  brennt  eö  mit  ei* 
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nem  rie tnett  Soffel  *oH  <£inbrennme$l  ober  eben 
fo  viel  gebauter  fein  geflogener  geftebter  fctyroar* 
jer  SSrobrinbe  ein,  unb  ru^rt  eä  mit  ber  @oo6 
an.  (SSttan  fann  au$  nur  abgeriebenes  25rob  in 
ber  ©oo*  fod)en  un&  bae  9ttebl  roflen  laffen.) 
SBenn  cd  fd;on  braun  ift,  laßt  man  alles  nod> 
jufammen  einfod;en,  unb  gibt  tie  ©ood  in  einer 
©ooöfdjuffel  ju  bem  *orbefc£riebenen  5Ieif$  auf 
ben  Zifä. 

6.  ÖJtnbfleifA  mit  fäuerm  Sfaum. 

"  Kimm  ein  ©tiicf  SRinbjTeifeb  Don  5—6  |>f/, 
lege  e&  24  ©tunben  in  ©ffig,  roenbe  ee  aber  in 
biefem  öfter  um.  2)ann  erft  nimm  ee  auf  ein 
reined  Zud)  unb  flopfe  eö,  fitd;  Üorfjer  barein 
unb  fiecfe  in  biefe  langltc^t  gefdjnittenen,  gerau* 
eierten  ©pecf.  ©glitte,  wenn  biefee  gegeben 
ifl,  unb  baft  §leif$  im  Siegel  liegt,  Jeifie» 
@d)malj  über  bctjbe  ©eiten,  falje  fie,  fiecfe 
3n>iebel  mit  9tagelein  in  bie  <5infd;nitte  unb  lege 
2—3  Corbeerblatter ,  aud)  einige  ^fefferforner 
fcaju.  Dann  beefe  ein  Rapier  über  ben  $afen, 
beefe  ben  Decfel  barauf,  wrfdjmiere  ben  $afen 
mit  SOle^lpapp  ober  ßleifler  unb  lajfe  t^n  über 
9iad)t  in  ^eiffer  Tlföe  bünflen.  2lm  anbern  9ftors 
gen  wirb  er  lieber  auf  gelinbe  Äo&len  gefegt, 
unb  glaubt  man  ed  fep  genug  eingebraten,  fo 
öffnet  man  ben  Zopf  unb  f<$uttct  nid;t  ganj  eine 
fjalbe  9Jiaa0  guten,  fauren  Staunt  baju.  SDlan 
fann  Don  ber  ©ood  Dörfer  etwa«  mit  ein  balb 
fiojfel  t>otl  yJtefyl  t>errub?en,  unb  bamit  bie  ©ooO 
bfefer  wirb,  baju  gieffen,   955er  will,  fann  baa 
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SIeffö  mit  ber  ©pfcf nobel  ßanj  überfptcfen,  an* 
ffatt  ben  ©pecf  nur  in  bie  ©infd&nitte  ju  Rieben. 
5Jlit  wenigen  aber  immer  frifd;  jugelegten  5vüt?r 
Ien  fodjt  fid?  biefed  ©eridjt  am  befien.  ©ollte 
bie  SSriifce  ju  bicf  »erben,  fo  fann  man  mit  füfi 
fem  SRaum  ober  etwad  Jus  -  aud)  ^leifdjbrü^e 
nad;l;elfen.  #ud;  funnen  etwad  läppern  o^ne 
effig  baran  gefocfct,  ober  biefe*  ©eri$t  mit  Äap* 
pern  unb  Zitronen  befireut  aufgetragen  werben« 

7.  üd)fen*3unge  erjter  TltU 

95ru£e  eine  fd>5ne,  friföe  Od)f*n junge  mit 
$eiffem  aßaffer  an ,  unb  fo  wie  baö  Jüaffer  ans 
fangt  ju  erf alten,  reibe  bie  3«nge  mit  ©alj  re$t 
ab,  unb  lege  fie  wieber  in  reined  f^etffee  SBaffer* 
3n  tiefem  laffe  fie  eine  ©tunbe  lang  liegen, 
fcann  jiefje  bie  #aut  rein  baüon  ab,  reibe  fie  wie; 
ber  mit  ©alj  ein,  unb  laffe  fie  tiber  9ia$t  juge* 
becft  an  einem  füllen  Orte  flehen.  Den.  anbern 
Jag  wafetye  fie  in  fjeiffem  Sßaffer  unb  troefne  fie 
mit  einem  reinen  Sudje,  bamit  alleö  ©cfcleimige 
ba&on  fommt.  Dann  fd;neibe  baö  Drüftge  $in* 
tere  weg,  fpalte  bie  &ut\Qt  ber  fidnge  nacf>  in  jwep 
Ifreile,  jeboefc  föneibe  fie  nid;t  ganj,  fonbern 
nur  fo  weit  burd;,  ta$  bepm  2(nrtd)ten  bie  bepben 
Steile  umgefefcrt  ein  #erj  formiren.  ©treibe 
geräucherten  ©pecf  unb  fpiefe  bie  rau^e,  duffere 
©eüe  ber  Sund*?  m*t  bex  ©picfnabel  red)t  fd)5n 
in  »ergebenen  Vitien.  Den  ©pecf  mit  ^Pfef* 
fer  etnjuftreuen  ifi  aud;  gut«  Dann  nehme  man 
ein  flad;eö  Äafferol,  belege  biefeö  mit  bem  2lb* 
falle  von  geräuchertem  ©perf  ober  mit  ©pecf* 
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fdjnitfen,  leg*  auf  biefeö  einige  platten  von  tos 
'  fcem  tfalbfleifd),  2  in  (gd)eiben  gefd;nittene  gelbe 
SJvüben  unb  4  eben  fo  gefcfynittene  3wiebeln,  »el* 
d)t  mit  einigen  ©e»ürjnagelein  befteeft  »erben  , 
füge  etmae  'ga^en  ober  abgeflreiften  £&tmian 
boju,  unb  lege  fcie  3unge  barauf.  ©ieffe  nun 
fo  viel  griffe  gleifdjbrüfce  baran  ,  baß  bie  3un8e 
fafl  ganj  überbeeft  »irb,  unb  bünfle  fte  fo  5 — 4 
©funben  bt6  fte  ganj  »eid>  ifh  Unter  biefer 
3?it  muß  ofterö  33rü(je  nat^gegoffen  werben , 
ferner  wirb  bur<$  einen  (Seiner  ber  ©aft  von 
einer  ganj^n  Zitrone  baran  gebrüeft.  31*  bie 
3unge  redjt  fcfyon  weid;,  fo  nimm  fie  £erauö, 
lege  fte  auf  bie  platte  an  ein  »arme*  £>rt  unb 
beefe  fie  ju.  9tun  febnetbet  man  12  fleine  <Pfefs 
fergurfen  in  ©cbeiben,  gießt  bie  @oofe  burdf) 
einen  ©eiljer  bavan,  £od)t  bie  3unge  in  ber 
©ood  auf,  unb  rtdjtet  biefe  (gooö  über  bie 
3unge  an«  Daö  $ett  nimmt  man  vorher  ab« 
3u  ber  <Soo0  fommt  fein  Stte&l,  »eil  baö 
Surdjgetriebene  fd)on  bief  genug  ifh  Sie  3un* 
ge  fann  aud;  erfi  vor  bem  2lnrid;ten  geft&nitten 
»erben,  bann  muß  man  fie  aber  langer  bünflen 
unb  öfter  umroenben,  fte  bleibt  bann  au$  fafti* 
ger,  Die  raufje  |>aut  muß  aber  fdjon  vor  bem 
@picfen  abgezogen  »erben,  unb  Diefeö  muß  mit 
großer  ©orgfalt  unb  2Jorfid)t  gefd;e£en.  ©efab 
jen  barf  bie  <3unge  nid)t  me£r  »erben,  »eil  fte 
über  9}ad)t  fd>on  im  @alje  lag.  9Wit  in  ©dental} 
gebaefnen  £artoffel:£löö($en  ober  mit  gebaefenen 
Sftordjeln  biefe  3ljnfle  ju  garniren,  läßt  fdjon 
unb  ff*  jugleic^  »o&lf$mecfenb. 
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Sttan  tann  bie  3unge  au$  mit  lautet  tyt* 
ferlingFraut  bunfien,  nur  macfyt  man  bann  bie 
angezeigte  manne  ^eterlingfood  fcaju,  unb  gibt 
blod  Äartoffeln  in  ber  <Sd;aIe  ofcer  gebarfen 
baju.  ü&effer  ift  ed  übrigen«  bie  3unge  fammt 
ben  betriebenen  3utl?aten  fo  jujuridjten,  bafl 
fie  über  9tad>t  auf  glüfjenber  2lfd;e  fdjon  bun* 
fiet.  <S(>er  Pann  bad  6'infaljen  über  9iad)t 
rrfvjgelaffen  werben,  eö  tvdre  benn,  baf  matt 
bie  frifae  3uuge  einige  Jage  Dörfer  erhalt 
unb  jum'  ©ebraudje  aufbewahren  will. 

8.  Swtytc  2frt  Ocl)fen$unqe  mit  £im$eer* 

Die  3unge  wirb  wie  gemo^nli^  $eif  mit 
©alj  au6  niedrem  Sßaffern,  bamit  ba6  ®$Wt* 
mige  tvegfommt,  getvafdjjen,  Dann  fiebet  man 
fie  red;t  meid),  nimmt  ein  ©tuet  SÖutter  unb 
roftet  einen  ßoffel  voll  9ttefcl  gelb  barin/  gießt 
ben  vierten  Sfceil  einer  9flaa6  £imbeer#(£f|lg 
baran,  ttyut,  roem  ed  beliebt,  (Zitronen  baju, 
rü&rt  biefe*  mit  ber  äiingenbntye/  tvenig 
gefaljen  fepn  borf,  an,  unb  läßt  eö  fo  noty 
fod^en.  Dann  fd)dle  bie  3unge,  fd;neibe  fie 
in  platten  ober  in  4  Zfyeüt  nad;  ber  Sange, 
lege  biefe  in  bie-  betriebene  ©oofe,  lajfe  e* 
jufammen  aufFod;en  unb  gib  fie  fd;on  angerid)* 
tet  ju  Itfd;e.  gur  greunbe  vom  ©üffen  fann 
gebrannter  £udtz  mitgefoefct  werben. 

2tUe  eingebrannte  (Soofen  muffen  fo  lange 
fod;en,  bid  fte  bed  ?vauf?e  verlieren  unb  fid) 
lad  gett  obenauf  jeigt,  bann  muffen  fit  fämrafc 
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Iid)  t>or  bem  2Inrid)ten,  ober  e£e  man  etwas 
als  j.  93.  2'Beinbeere,  Kappern  unb  bergleic&en 
einlegt,  buxd)  einen  Seiner  gegoffen  werben. 
%ud)  uergeffe  man  nie  ben  9vant>  ber  ©djüffel 
rein  abjuwifd;en.  2tuf  ^errfc^afta^Üfc^e  bürfen 
bie  ©peifen  nie  ofjne  eine  SBerjierung  gefegt 
Werben«  2öem  e6  beliebt,  ber  fann  in  Korbes 
fdjriebene  (Sood  aud>  SDetnbeere  ober  groffe  9to* 
finen  (3H>eben)  mitfodjen,  jum  einbrennen  et# 
Wae  geriebenen  Cebfudjen  nehmen,  unb  bann 
fiatt  bem  ©fftg  nur  ein  wenig  Gitronenfaft  $in*_ 

jUtyUll. 

■ 

9.  Od)fenfd)weif  einfacher  2frf. 

(Sin  fd)5ner  groffer  Cdjfenföweif  wirb  jwep 
biö  brep  3Jlal  mit  beiffem  SBaffer  gewafdjen, 
unb  mit  ©alj,  befonberd  an  ber  tiefen  ©teile, 
ftarf  abgerieben,  bamit  jeber  wibrige  ©eru$  be: 
fertiget  werbe.  Dann  wirb  er  ber  Sange  nari) 
auf  einem  reinen  $acfflocf  gefpalten,  unb  fo* 
bann  in  bie  &uere  in  $anb  breite  <5tücfe  jer* 
$auen.  Diefe  werben,  wenn  er  auf  Sttittag 
ju  Xifc&e  fall,  fd;on  am  frityeften  SÖiorgen  in 
einen  tfajferol  ober  Stiegel  mit  wenig  <5alj 
unb  fiebenbem  Üöaffer,  welctyeö  alle  (Stüde  be* 
beefen  muß,  jugcfe&t,  wo$u  man  aud>  etwa« 
tfffig  unb  Söaffer,  3wtebel,  Sorbeerblätter  unb 
<£itronenfd;alen,  ober  aud)  JOein  unb  9Baffer 
mit  &voitbel,  Sttagelein,  Gitronen  unb  Sorbeer* 
SBIattern  gleid;  bamit  abfiebef.  Der  £>d;fenfd;weif 
muß  immer  im  frarfen  Äocfyen  auf  frifdjer  ©lut 
erhalten,  unb  wenn  er  flarf  eingefügt  feat,  mit 
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Ziffer  $letfö&ru£e  au$  Ziffern  2ßa(fet  na$ge*  . 
gofien  »erben.  #at  er  f°  4  —  6  ©tunben  ge* 
\od)t,  fo  neunte  man  4'  £otf?  £>cbfenmilj  unb 
febabe  biefe  rein  auft  ber  4>aut.  ©ann  nimm 
ein  ©tücf  Butter,  ober  aurf;  eftraö  Don  einer 
Jus  ober  fonjl  guter  93rü£e,  [äffe  bie  SButter 
\)*\%  »erben ,  unb  roffc  1  Söffe!  tfoll  9fle&l  mit 
etwa*  3ucfer  red>t  fdjon  bunf  elbraun,  mit  bie* 
fem  rßfte  bie  aad  ber  $aut  gefd;abene  9ttilj 
mit  Gitronenfd)alen  unb  siel  gefd;nitfenen  3™«* 
bellt,  ein  Sorbeerblatt,  au$  ein  3D?efferfpi&  %>ot£ 
felbjt  gesoffener  9iagelei?i  unb  Pfeffer,  bqnn 
nimm  bie  23rü&e  »on  bem  ©d^tueif,  rü£re  bie 
einbrenn  re$t  fd;6n  glatt,  fd;utte  alle«  jufams 
nun  über  ben  ©d;»eif  unb  laffe  ed  nod;  1 — 2 
©tunben  fod>en.  ©ollte  bie  ©ood,  welche 
fekf  feijn  barf,  ju  bief  »erben,  fo  fann  man 
fie  mit  gleifdjbriibe  aud;  mit  5Bem  auffüllen. 
SBor  bem  2tnrid>ten  »irb  ber  ©aft  von  einer 
Zitrone  baju  get&an,  bie  ©tuefe  fd;ön  aufge* 
legt,  bie  ©006  burefcgegoffen  unb  mit  (Zitronen 
beftreut.  SHed^t  mid)  »ie  ©ulj  muß  ber©$roeif 
ausfallen* 

10.   öd)fcnfd)U)Ctf  mit  Stuften. 

2Benn  ber  ©$»eif ,  »ie  föon  gejeigt,  ges 
rufet  ijl,  »irb  er  ent»eber  mit  bem  anbern 
JJleifd)  ober  allein  3  ©tunben  abgefotten.  3(* 
er  fdjon  &at&  »eicf>,  »erben  bie  »eiffen  SXüben 
wie  ge»6&nlid)  mit  @d;malj  06er  mit  Sßutter, 
jetod)  unbebeeft,  bamit  (ie  ben  gerben  ©eru$ 
verlieren,  eine  $albe  ©tunbe  lang  gebünjtet, 
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bann  tt>irb  ber  Ötffenföweif  in  ®tucfe  geseilt 
unb  bi6  jum  2fnrtd>ten  mitgefcunjlet,  CDie 
bett  fann  man  tri  €>d;matj,  3utfer  un^  fd>n>ars 
jer  55rot>rinfc>e  rofhn  unb  etmad  §leifd;brube  auf; 
gteffen,  wenig  @alj  unb  etwa«  mefcc  Pfeffer 
jjinjutfjun  unb  bergeflalt  einfodjen  (äffen /  baß 
fre  eine  glanjenbe  fuljige  <5oo«  unb  ein  gutes 
2lnfe£en  berommen.  Die  SHuben  burfen  jeboefr 
nid; t  umgerü&rt,  beffo  öfter  aber  aufc)efd)üttelt 
»erben,  Damit  jie  fcübfri)  ganj  bleiben  unb 
glejdjauö  weid)  werben,  ©er  <5c£tt>eif,  welker 
immer  eine  fraftige  @oo8  gibt,  mufl  vor  bem 
3Inrid)ten  auö  ben  9tüben  ^erauflgenommen  unb 
auf  biefe  ald  Auflage  gelegt  »erben.  @inb  bie 
SRuben  »ort  derbem  ober  bittern  ©efdjmacf,  fo 
tjl  e«  gut  fie  ttor&er  in  fceiffem  2öaffer  eine 
£albe  ©tunfce  liegen  3U  laffen* 


$tnt>fleifd)  unt>  andern  ©peifetu 


1.   <5iue  Palte  grüne  ©ooö,  aud)  welfdje 

<Soo$  genannt» 


imm  eine  Jpanbttoll  junge«  ^  fdjone«  Äorbel* 
Äraut  unb  (Sartenf reffe,  eben  fo  viel  jungen 
9>eterling  unb  Sauerampfer,  Haube  alle«  fcurd;, 
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bis  fein  Unfraut,  fein  fJarfer  Stiel  ober  fonft 
roafl  Unreines  mefcr  babep  iji;  roafefee  es  unb 
t>rücfe  eS  redjt  auö.  CDann  wiege  biefe  Stau* 
Ux  redjt  fein  unb  —  wenn  man  feinen  ©djnitt* 
[jng  fcat  —  ein  ^paar  ©djalottcnjwiebel  barun* 
ter,  ifl  ober  (Sd^ntttling  aorbanbrn,  fo  ifi  bies 
fer  ben  ©djalotten  aorjujie&en,.  £)er  ©djnitt* 
ling  trirfc  fein  gcfdjnitten ,  unb  etwa  ein  Süffel 
*dU  —  mit  «Oinweglaffung  ber  (Schalotten  — 
unter  ba&  ©riine  getfcan.  3"beffen  lege  6  2ot&  ' 
Sarbellen  (ober  ein  \)<xlb  fdjonen,  fetten  $&rtng) 
ine  333affer ,  wafdje  unb  grate  biefe  forgfattig 
au«,  unD  wiege  fie  ganj  fein*  9iun  werben 
2—4  (Sper  fcart  gefotten,  baö  $arte  ©elbe  ber* 
ouögetban  /  mit  einem  reinen  Äodjloffel  red;t 
jertruef t ,  unb  mit  guten  ©alats  ober  ^rotten* 
jerol  red;t  glatt  abgerührt/  bann,  wegen  bett 
©arbeilen,  wenig  gefallen,  etwafl  gepfeffert  unb 
fobann  bie  ©arbeiten  ober  ber  $Aring ,  aud;  ba« 
©rüne  baju  getfcan,  bad  ©anje  mit  gutem  Sffig 
angerührt  unb  in  einer  Sauciere  ober  @oo6* 
e^uffel  $um  SRinbfletfö  gegeben.  S3ep  bietet 
<Boce  fonnen  bie  ©arbeiten  baburd;  erfpart  wer; 
ben,  wenn  bad  SLÖeiffe  ber  Gper  gewiegt  unb 
bajuget^an  wirb;  baburefy  gibt  jwar  biefe  @oo« 
mehr  auS,  verliert  aber  an  fdjonem  2tnfebett 
unb  pifantem  ©efdpmacfe.  SOBeil  bie  @ood  we* 
gen  bem  Sauerampfer  etwas  $erb  ifl,  fo  barf 
etroad  me&r£>el  baran  fommen,  aud>  fann  man 
etwa*©enft  barunter  rubren  unb  bann  weniger 
öel  nehmen* 
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2.  ©ddö  »on  tyarabie«  *  ober  ßteM* 

2fepfeln. 

Sftimm  12  ^arabieö^epfel,  btinfle  tiefe  in 
einem  ©tücf  SSutter  bid  fie  ganj  »erfocht  (Tnb, 
unb  treibe  (Te  bann  mit  ein  &alb  9Jiaa3  guter 
gleif4>bru£e  burd;  ein  $aax[ieb.  Snjroifdjen  xbftt 
in  frifetyem  ©djmalj  einen  Äoctyloffel  »oll  23ro* 
fein,  »on  »eiffem  sBrobe  mit  einem  ©hieben 
3ucfer,  bamit  t>ie  @oo3  glanjenb  »erbe/  rüfcre 
eö  unter  bie  95rübe  an,  unb  laffe  ed  ttollenb« 
bief  einfod;en.  2Ber  bie  ©ood  glatter  roünfctyt, 
fann  fctyoneö  SOfe&l,  anfiatt  ber  (Bemmelbrofeln 
mit  cSucfer  rofien,  unb  wenn  eö  bunfel  genug 
ift,  mit  bem  burd;getriebenen  9ftar£  ber  $)ara* 
bieöapfel,  roeldje  ro£  in  gleifcf)bru&e  abgefotten 
ttJurten,  anrühren  unb  etroaö  (£ffig  f^njutburu 
3u  #ammelöbraten  fann  biefe  @oo«  gleichfalls 
gegeben  werben. 

3*  WleexxcttiQ  (  Ären )  Palt,  »erfd)iebener . 

©ewo&nlid;  wirb  SDteerrettig  bto«  mit  &w 
efer  unb  @ffig #  ober  mit  ©fftg  unb  £>el  5 um 
9linbfleif4)  gegeben,  StUein  fdjöner  unb  fdjmacf* 
^after  ift  ee,  wenn  man  ben  fein  geriebenen 
Sfteerrettig  mit  Sfjig  anmacht ,  welcher  über  ein; 
gemalte  90Beid;feln  ober  3*ftföfetl  angefefct 
würbe ,  ober  $o{)lbeerfaft  mit  gutem  2Deinef|7g 
»ermifd&t  an  ben  Ären  gieft.  CDiefer  gewiirj* 
fjaft  fömecfenbe  ©ffig,  mug  aber  bur$  einen 
S&eefetyer  an  ben  Ären  gegojfen  »erben,  weil  % 
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baft  gefloffene  ©ewürj  barin,  ntdjt  ^Abfc^  lagt 
unb  nidp t  gut  ifh  2Der  einen  fold;en  füffen 
gf|7g  nidjt  $at,  nimmt  ben  über  eingemachten 
rotten  9iüben  (SKanbtg)  geftanbenen  unb  fann 
fobann  &\idev  fcaJu  t$un. 

2Beil  befonberö  bepm  ©peifen  eine2lbroed)d# 
fang  mit  t>erfd;iebenen  ©engten  angenehm  ift, 
fo  folgt  fcier  bie  23ef$reibung  mehrerer  3ube$ 
reitungö*2trten  *pn  SWeerrettig* 

4*   Gruner  9fteerrettig  (ffren), 

©cfcneibe  %>trl  ©d)mttling  fein,  wiege  grüne 
3»iebelro£rc&en  unb  Sterling  baran  unb  bünße 
tiefeö  in  einem  guten  ©tücfdjen  23u tter ,  rooju 
nur  ein  wenig  geriebene  ©emmel  geflreut  wirb, 
falje  unb  pfeffere  ed,  mifdje  vielen  9J?eerrettig 
taju,  gieffe  gute,  einfache  "gleifd;brü&e  baran, 
unb  laffe  e0  eine  ©tunbe  langfam  fod;en* 

933er  ben  9)}eerrettig  nod)  grüner  nmnföf, 
Bebiene  ftd;  ber  angejeigten  ©pinatfarbe  baju, 

<    5-  9J?ani>elFren* 

©djabe  ben  Stteerrettig  rec^t  rein  ab,  unb 
reibe  ju  ein  &alb  9J?aa6  Kaum  ein  gut  £>a\\b 
lange« ,  f$5ne6,  bicfed  ©tücf  re$t  fein.  3m 
Reiben  muß  man  ben  9Jieerrettig  immer  brefcen, 
fonfl  befommt  er  lange  §afern,  treibe  man 
»egmerfen  müflte.  3nJWifö*n  laffe  ben  SRaum 
fielen ,  rubre  2  £otf>  mit  einem  falben  Spergelb 
ftin  gefloffene  SDianbeln,  mit  2  (Spcrgelb  unD 
1  2otl>  3ucfer  redjt  ab,  unb  gieffe  julefct  ben 
(iebenben  9taum  langfam  barein*   @o  ftelle  bie* 
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feS  auf  Äo^en  unb  ru[;re  ed  babep  anfjalfenb 
um,  bamit  ed  nid)t  gerinne.  Sangt  eö  an  biet 
'  311  werben,  fo  tfjue  ben  9fteerrettig  baju,  laffe 
tiefen  nur  f)ti$  barin  werben,  unb  gib  ihn  mit 
etwa«  Sftuöfatnujj  ober  mit  ber  ftteju  noef;  befc 
fern  9Jtuöfatblut$e  beflreut  $u  Xifd;e. 

5*  3ti)etfd)Pen  in  @ffig  eutjumadjen. 

Die  3n>etf <Men  werben,  wenn  (Te  red;t  reif 
finb,  mit  ben  (Stielen  vom  93aume  gebrochen, 
bie  (Stiele  möglichfl  fd;5n  gleich  gefd;nitten  unb 
von  vier  (Seiten  mit  einen  Pfriem  £5d;er  bis 
an  ben  (Stein  hineingeflogen,  bamit  ber  (SfjTg 
hineinbringe.  2tuf  4  ?)funb  3wetfchfen  red>net 
man  2  tyf*  unb  1  2ttaad  guten  2Bein# 

efftg ,  feftt  ben  <£f|7g  in  einer  mefftngenen  Pfanne 
mit  l  £otb  groblidjt  gefioffenen  3immt  unb  eben 
fo  viel  gegoltenen  Sftagelein  auf  bad  $euer. 
biefed  jufammen  fod)t  legt  man  bie  3*>etfd)fen 
in  eine  reine  ©Ruffel,  fchüttet  ben  gefod)ten 
(Sffig  baruber,  unb  laßt  biefe  über  9}ad)t  flehen. 
21m  anbern  Jag  gießt  man  ben  ©ffig  ab,  macht 
ihn  wieber  ftebenfc  unb  fdjuttet  ihn  bann  lang* 
fam  an  bie  3rottf$fen,  welche  man  fo  bis  jum 
brüten  läge  aufbewahrt,  unb  bann  mit  bem 
Cf|7g,  fo  lange  ald  ein  9>aar  harte  Sper  in  ber 
Pfanne  focht.  Sftit  einem  (llbernen  ober  1)oU 
3ernen  ßoffel  werben  h'rnadj  bie  3^etf4)fen  in 
einem  fteinernen  ^afen  ober  in  ein  3utf*rgk* 
gelegt,  ber  Gflig  wirb  birfer  eingefotten,  unb 
wenn  er  nicht  mehr  fiebenb  ifl  —  bamtt  ba* 
©lad  ober  ber  #afen  ntc^t  foringe  —  über  bse 


Digitized  by  Google 


SXm&fleif4)  un&  anbern  ©peifen.  9? 


3n>etf$fen  mit  fammt  bem  ©ennlrje  gegoffen. 
2luf  biefe  SEDetfe  eingemachte  3roetfcbfen  fönnen 
ein  3a&*  lang  aufbewahrt  nmfcen.  ©int  fte 
erfaltet,  bann  wirb  ein  reineö  ßarfe*  Rapier 
mit  eingefiupften  Sofern  über  Bat  ©efäfl  ge* 
bunten. 

*X)iefe  2trt  3roeff$fen  Finnen  entweber 
jum  Braten  unb  SHtnDfTetfc^ ,  ober  entjwep  ge* 
fd;nttten  unb  au«gefhint  al6  Sßerjierung  beS 
Slnbittien*  <3alat6  gebraust,  ber  übrige  ßfftg 
aber  wie  vorhin  gemeldet,  nü(}li$  unb  ange» 
ne£m  berwenbet  »erben. 

6*  2Batme  grüne  @oo& 

Sine  £anbtfoU  ^eterftlie  wirb  mit  jwep 
6$alottenjrotebeln,  ein  wenig  Sifronenföalen 
unb  bem  9Kar£  von  einer  (Zitrone ,  Hein  gefcarft, 
ein  fleiner  Söffet  *oil  Sttefrl  in  einem  ©tücflein 
Satter  geroftet,  baö  ©efcacfte  barin  gebampft, 
ein  Cöffel  voll  guter  §letf$.-  ober  Jus:25rüfce, 
nebfl  etwae  Sftuefatblut&e,  für  2  Äreufrer  Äap* 
pern  ofrne  <Sf|ig,  ober  6— 8  Heine  6f|]ggurfert 
fein  gewiegt  baju  getfcan.  'Siefee  Wirb  eint 
©tunbe  gefönt  unb  mit  (Spergelb  angerührt/ 
auf  ben  $ifö  gegeben. 

£>iefe  ©oofe  if*  ttid^t  mir  jum  ftinbfteifö , 
fonbern  aud?  ju  übrig  gebliebenem  grillirtem  ©ei 
flugel,  ju  gebrauten»  Uebrigen«  fann  fcaö  (Spen 
gelb  au$  wegbleiben. 
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7«  @oo«  t>on  fluten  (SrbfAwdmmen  aud) 

Champignons  genannt. 

SJtan  föalt  bie  Champignons,  föabt  bad 
paarige  ba&on,  föneibet  bie  groffen  in  4  l&eile 
nnb  trafest  ft e  fauber.  hierauf  nimmt  man  ein 
©tuet  93utter  in  eine  Äafferol  ober  Sieget,  lägt 
fte  ierge^eti/  t&ut  bie  gewaföenen  unb  abgeloffe* 
nen  Champignons  baju,  unb  (Rüttelt  fte  öfter 
auf.  Dann  ftreuet  man  ein  tjalb  fioffel  soll  9Jie&t 
barüber,  t&ut  fein  gefcfcnittenen  Sterling,  ges 
ftoffene  2ftu6fatblut&e  ober  geriebene  SJluöfatnufl, 
au$  etmaö  @alj  barein/  unb  laßt  baft  ©anje 
eine  &t\tlan$  bunflen.  Dann  wirb  (Schöpflöffel 
»oll  guter  §leif$brü&e  ober  Jus  baju  gegoffen, 
unb  an&altenb  bid  jum  ©ebraudje  fort^ef od;t. 
2Bem  eö  beliebt,  ber  fann  jum  ülufgieffen  etipad 
SSßein  nehmen,  {um  2Iufflreuen  aber  red;t  fein 
geriebene^  ©emmelbrob  unb  bie fed  nod)  lange  ba* 
mit  fo$en.  €>inb  aber  bie  Champignons  ge* 
troefnete,  fo  muffen  biefe  erfl  geroaföen,  fo  lange 
ole  ein  fcarted  <Sp  gefotten,  unb  bann  erfl  no$ 
gebunfiet  »erben« 

9Jlan  fann  bie  unfd&ablt$en  Champignon» 
unter  ben  wbatytigen  baran  erfennen ,  baß  bie 
guten  am  $aarid)ten  Steile  unter  ber  Äappe  ganj 
röt£li$  fepn  muffen,  entfärben  fie  fi$  aber,  wenn 
.  fie  einige  (Stunben  gelegen  finb,  fo  ift  e«  immer 
am  ratfcfamflen  biefe  ganj  ju  entfernen,  tt>eil  man 
überhaupt  mit  ben  <Sd)n>ammfpeifen  ni$t  *or|!$* 
tig  genug  fepn  fann« 
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8.  93aniUe»<Soo«. 

©in  fleiner £o<$lojfel  Doli  Dom  fd^onflen,  roetfr 
fen  9Re£I,  tbirb  mit  einem  <SJ  loffel  Doli  gefh>ffenert 
£ucfer,  mit  ein  g)aor  ©JlSffei  Doli  fuffeit  9taum 

redjt  fd;6n  glatt  gerührt,  bann  4 — 6  ©pergelb 
baran  gerührt  unb  julefct  eine  fyalbe  9Äaa6  red;t 
gute  tylild)  nad;  unb  nad;  baju  gegoffen,  eilt 
Ringer  langed  @turf  Vanille  ber  £ange  nad;  ge# 
fpalten  unb  mit  bem  Obigen  j'ufgefotten*  3u 
aufgejogenen  Wubetn  (Dampfnubeln),  gebacfe* 
nen  9tesd,  gebacfenen  Sßrep  unb  bergleid;en,  ifl 
tiefe  @ooö  ttortrefiid).  2Bo,  tbie  j.  25.  in  ©aft* 
Rufern,  bte  ©oofe  nid;t  auf  einmal  gebraust 
»irb,  muf  ba6  ßpergelb  bepm  2tuffod>en  tbegt 
gelaffen  werben.  ©rft  bor  bem  2lnric£ten  nimmt 
man  bann  lad  ©elbe  von  1—2  Spern  baju, 
unb  laßt  bte  SßaniUefooe  no$  ein  »entg  bamit 
aufto^em 

Stimm  für  3  <Perfonen  2  groffe  ober  3  Hefa« 
Sellen,  puge  von  tiefen  aUe6  Äraut  unb  bie  Hei* 
nenSBurjeln  Weg,  fdjjabe  fte  rein  unb  ibaföe  fU 
ob*  Dann  fäneibe  fte  in  SEBurfel  tfon  mittlere!? 
©roffe,  ntad;e  eined  ^lü^nereped  groß  SSutter 
aber  ja  nic^t  braun,  wirf  bie  3*Heri  $itt* 
ein,  falje  fie  ein  wenig,  reibe  9ftu6fatnuf|  fraju, 
ober  f£ue  einen  9ftefferfpifc  Doli  SJluöfatblütbe 
fcaran,  unb  biinfte  fte  fo  eine  $dlbe  ©funbe  un* 
ter  beftanbigem  2Cuff$  Atteln,   Dann  jheue  einen 
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falben  «einen  Äodjloffel  »oll  9tte&l  baniber ,  laffe 
biefeö  anheben  unt)  fülle  efl  mit  guter  gieifc&brü&e 
ober  mit  Äalbe.-Jus  nur  fo  viel  auf,  baß  wenig 
SSru&e  baran  ifh  3Der  ed  liebt/  fann  entweber  / 
etwae  3ucferfarbe  baran  t&un  ober  gleich  ein 
»enig  3ucfer  in  ber  SSutter  mitbiinflen.  *biefe 
(goofe  fann  aud>  mit  Äalbdpriefen  gefo$t  unb 
oie  ein  leicht  terbauli$e*  Bbenbeffen  »erfpeiet 
werben* 

10.  Kartoffeln  auf  nieberldnbtfdje  3frt 

9iimm  nach  SJerhältnif  ber  9>erfonen,  fit 
©aljwaffer  abgefottene  Kartoffel  (©rbbirn), 
f*ale  fte,  unb  f^ncibe  fte  in  platten  ober 
SBiirfel,  wenn  fte  nod;  warm  finb.  3njH>ifch«n 
fcfcneibe  geräucherten  @pecf  ober  ben  Abfall  ber 
fetten  Steile  *on  einem  ©djinfen,  ober  auch 
friföen  @pecf  in  red>t  Meine  SBurfel,  unb  laffe 
if)n  langfam  auf  Sohlen  gelb  »erben«  3ft  « 
gelb  geworben ,  bann  flutte  guten  9QQetnefftg 
baju,  roeldjeö,  weil  er  heftig  jifdjt,  mit  23 e; 
hutfamfeit  unb  langfam  gefche$en  muß;  t£ue 
Hein  gelittene  3">iebel  baju ,  unb  laffe  et  fo 
einmal  wieber  auffo$en;  injwifchen  pfeffere  bte 
Kartoffel,  aber  falje  fte  nid;t,  wenn  ber  (gpecf 
D^ne^tn  fc^on  gefallen  tfi;  gieffe  ben  heiffen  (Sffig 
unb  (Specf  bariiber,  unb  erhalte  fie  fceig,  bt* 
fte  aufgetragen  werben.  £)iefe0  fchmecft  jum  . 
SRtnbfleifch  *ortrefltch,  barf  jeboch  nicht  ju  früh* 
*or  bem  Gebrauch  gefacht  Werben ,  weil  fid; 
fonfl  ber  <Ef|lg  ju  viel  in  feie  Kartoffeln  jieht. 
Ob  t>tet  ober  wenig  ©pect  baju  genommen  wer* 
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ben  fott,  mufj  bie  Vorliebe  fix  me&r  ober  we# 
niger  getteö  beflimmen.  9ttit  gutem  ©dnfefdjmalj 
fann  man  biefe  2trt  »armen  <5alat  ebenfalle 
juberetten. 

11«  29rauhe  Surieftel*  <5oo8. 

• 

©ine  jtemlic&e  #anbt>oll  Zwiebel  »erben 
geföalf,  in  2  Steile  jerlegt,  unb  jebe  fcalbe 
3n>iebcl  in  bie  &uere  f$ön  gleidj  unb  fein  gez 
(dritten*  2)ann  roffet  man  einen  Söffet  »oll 
SDtefrl  mit  einem  guten  ©tücf  33utter,  unb 
bampft,  wenn  biefeö  £o$gelb  iß,  bie  3wiebelit 
barm,  bid  fie  weidj  aber  ja  nic^t  braun  jinb* 
Daju  t\)\\t  man  flein  gefcfcnittene  Gitronenfc&as 
len,  ein  Sorbeerblatt,  geftoffene  ©ewürjnelfen, 
9frffer,  9»uöfatnu§,  füllt  ed  mit  guter  $leifö* 
Srüfje  auf,  unb  laßt  eö  nod>  eine  ©tunbe  fo- 
dpcn.  933er  bie  @ooö  fauer  £aben  roill,  fann 
ben  ®aft  *on  einer  Gitrone  burcfc  einen  <3ei* 
£er  &injutl;un;  »er  fie  hingegen  fuß  unb  fcfcon 
glanjenb  n>ünfd;t,  fann  weniger  ßitronenfaft 
nehmen/  unb  bagegen  etwa«  3ucferfarbe  fcinju* 
tfrun.  3"  Untt  gemalten  ©oofe  fSnnen 
Äappern ,  ober  ein  wenig  gewiegter  Daring  ober 
©arbeiten  bepgemifctyt  werben,  um  fte  mit  3tb# 
tt>ed?elung  ju  2ifd;e  ju  geben. 

12.  9EBeiffe3n>ieM'  ober  ©Kalotten; 

<£>ooö. 

©ine  i)anb&oll  ©djaloften  werben  gefdjalt 
unb  ber  Äuere  nud;  in  gleicb  grofle  (Stüdi'djen 
geföntttenj  bann  wirb  ein  ©tücf  SSutter  nur 
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jerlaffen,  bie  (Schalotten  barein  gethan,  ein 
Kochlöffel  soll  Sftehl  ober  bae  fein  geriebene  ge* 
fiebte  innere  einer  fronen  <Semmel,  unb  enfc- 
lid;  ein  wenig  weiffer  gesoffener  Pfeffer,  etwas 
gute,  aber  noeiffe  gleifchbrüfje,  unb  wenn  man 
will,  einige  Xropfen  ©f|lg  baju  genommen»  3f* 
biefed  alled  jefcoch  nur  furj  aufgefocht,  fo  ift 
bie  @oo«  fertigt  $übfö  Ufjt  e«,  fte  mit  hart 
gefottenen,  flein  gehaeften  Gpern  t>or  bem  2tn* 
rieten  ju  mmifd;en,  unb  fte  mit  ein  wenig 
gewiegten  (Zitronen  unb  abgegoltenen  9florcheln# 
Weiche  in  ©d;eiben  gefchnttten  werben,  noä)  auf* 
gefud;t  ju  geben«  £)iefe  @oo8  fann  man  ju 
jebem  gleifch  geben ,  unb  fte  allenfalle  Jiatt  mit 
£f|lg  auch  mit  ©ein  anmaßen« 

13.  2frtifd)oFen*@oo3* 

Die  2(rtif$ofen  werben  wie  gewöhnlich  ge* 
fotten,  gepult  unb  befonberfl  ber  ober 
fleißige  $oben  baran,  rein  hergerichtet,  biefer 
Wie  bie  3eUeri  platten  ober  in  2Durfel  gefchniti 
ten,  in  SSutter  gebünjtet,  mit  piehl  beftreut, 
mit  Jus  -  ober  guter  §leifd;bruije  aufgefüllt, 
9)iuefatnufl  baran  gerieben,  unb  wenn  jle  weich 
finb,  mit  Spergelb  angerührt  ju  lifdje  gegeben, 
'riefe,  wie  bie  3cUertfoofe ,  muß  man  bepm 
«fünften  nie  rüh**"/  nur  immer  febwingen  ober 
aufrütteln,  unb  erft,  fobalb  bie  33rühe  baran 
gefommen,  mit  SBorficht  umrühren,  bamit  bie 
^rtif^ofen  fdjon  ganj  bleiben,  weil  fte  funfl 
eben  fo  wenig  fch&n  al6  appetitlich  finb,  wa* 
fich  für  Reifen  auf  einen  ^errfchafte^ifö  ni#t 
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fötcff.  SDWt  bfefer  @oo«  fann  man  au<$  $au* 
ben,  $iibner  unb  9>riefeln  fo$en,  un&  alö  eine 
eigene  @petfe  auftragen* 

14*  öltoen*  ober  Äappew  *  <3oo& 

(Sin  £anb  grofleS  ©tflrf  Äatbfleifö  *om 
Stieget  (Äeule),  wirb,  na$bem  e«  ttor&er  Hein 
fle^acft  ober  gewiegt  würbe,  in  einem  ©tücf 
SSutter  gebdmpft;  baju  fommen  t\od)  4 — 693rob* 
ober  ©emmelfönitten,  welche  gebaut  unb  gr8b* 
lidj  geftoffen  werben,  bann  bie  @d?ale  t>on  et* 
«er  Zitrone  unb  10 — 12  auflgejleinte  gewiegte 
Climen,  weld)eO  alle*  jufammen  eine  ©tunbe 
tunfien  mu{?«  @d  fann  babep  immer  efroaS 
tfleiföbrube  fepn,  überbiee  mufj  e«  mit  $leif4>* 
Brube  aufgefüllt  werben*  3tun  wirb  ©itronen? 
Saft  baran  gebrurft,  unb  baft  ©an je,  nac&bem 
efi  no$  eine  ©tunbe  aufgefo^t  morgen,  bur$  > 
ein  ^aarfteb  gegoffett,  unb  wem  e«  beliebt, 
mit  gpercjelb  unb  aufgeriebener  9ttuö?atnuf  ju 
Sifdje  gegeben.  $at  man  feine  Öligen ,  fo  fann 
man  3  —  4  CSffel  soll  Äappern  nehmen,  biefe 
ober  ntdjt  mitbunffrn,  fonbern  nur  mitauffo^en, 
aucf)  nicbt  wiegen,  weil  jte  »iele  ^erfonen  gerne 

15*  läppern  *  ©oo3  getuö&nltcber  2frfc 

3n  einem  <2>tilrfd)en  ©cbmalj,  wie  ein 
^üfcnerep  grof  ,  rofie  einen  Äotfctöffel  »oll  gros 
bee  Sttefrl,  mit  wenig  Surfer,  ball  e*  glanjt, 
bunfclbraun,  unb  ein  ^)aar  ganje  3n>iebe(n  mit 
Wagelein  bejhrft,  ein  Lorbeerblatt,  etwa«  ge* 
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föntttene  ßifronen  ein  wenfg  mit,  wel$e6  bann 
mit  guter  gleifdjbrii&e  angerührt  eine  f?albe  (Stunde 
getobt  wirb*  Dann  gieffe  feiefeö  fcurd;  ein  »paar: 
fieb,  tfcue  1 — 2  Coffel  »oll  ganjer  Äappern  nacfy* 
$er  baju,  unb  laffe  e*  nebjt  einer  f leinen  SWef* 
ferfpi&e  voll  Pfeffer  baran  eine  ©funbe  focfcen. 
CDurc^)  bie  Äappern  wirb  bie  <5oo6  of>nef)in  fauer 
genug  fepn,  unb  ba&er  nur  mit  gewiegten  €t* 
tronenföalen  in  ber  Saucicre  jum  9linbfleif(& 
gegeben*  9Bep  ©afierepen  ftetlt  man  oft  zieren 
lep  falte  unb  »arme  @oofen  jum  9vinbpeif4> 
auf,  wo  ee  bann  immer  not&wenbig  iß,  biefel# 
ben  nad)  ben  färben  f;übfd;  aufjufefcen.  @o 
tragt  man  j.  95.  frifdje  Climen  auf  bem  einen 
f  leinen  JeUer,  auf  bem  anbern  3tt>*tf$fen  in 
6f|lg;  ^arabieöäpfel*  <2>ood  unb  braune  Äap* 
pernfoo* ,  ober  roelfd;e  (gooö  unb  rotten  SReer* 
rettig;  2lrtif#ofen;  ober  iJellerifooe  unb  Xrüfe 
felfood  mit  rotfcem  SBein;  immer  abtpedpfelnö 
unb  gehörig  vexiert  auf  Un  Xifä. 

16.  SD?orcbeIn  -  (9J?orad)enO  ©oo3. 

9ttmm  eine  J&anbuoll  frifdpe  ober  getrocf* 
nete  Wormeln ,  fiebe  fie  fo  lange  n>ie  ein  gartet 
©9,  tpafd^e  fte  wegen  bem  Sanbigen  bat  baran 
iß,  aus  jwep  SBajfern,  fc^neibe  bat  SBeiffe  ba# 
von  unb  wiege  fie  mit  6— 8  @$aJotten,  etwa* 
g)etcrfilfraut  unb  (Eitronen  fein.  *X>ann  nimm 
ein  ©tucf  Butter  von  ber  ©roffe  eines  Meinen 
^u[;nerepe6  unb  laffe  in  biefem  einen  f leinen 
>Ud;[6ffel  voll  aufgeriebene  (Semmel  nur  gelb 
werben ,  bunjle  bat  ©e^aefte  mit  barin,  unb 
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laffe  eÄ  bann  mit  ^fle^  t  fcb  b  rn  b  e  aufgefüllt ß  eine 
©funbe  long  fodjen,  falje  unb  irurje  eö  mit 
Pfeffer  unb  gib  bie  €5oo6  jum  9iin&fleifd)  auf 
ben  Üfcfc*  SWan  fonn  einige  Kröpfen  Gitros 
nenfaft  ober  etrcaö  rotten  2ßctn  baran  toö^en, 
l?d)  muß  tiefe,  tote  alle  ©oofen  3 um  9Unbfleif$, 
feiet  fepn» 

17.  Seufetö  *  ©urteil  (ffuFummcrn). 

9" i rn m  ©urfen,  »el$e  aber  fö8n  grtin, 
rollfcmmcn,  cfjne  alle  gierten,  autf)  *on  ber 
be)len  2lrt  fepn  muffen,  na$  belieben,  fd>ale 
fie  von  obenfjer  ab ,  gegen  ben  (Stiel  ju,  fd;neibe 
fte  ber  £änge  na$  von  einanber,  unb  nimm  mit 
einem  blechernen  ßoffel  bae  innere  Sern  fcaud  unb 
alle  ßerne  £erau6;  bann  falje  fie  alle  ftarf  ein 
unb  laffe  fte  fo  24  ©tunben,  aber  nidjt  in  et* 
nem  glaftrten,  irbenen,  fonbern  in  einem  <2>teu 
nernen  Xopfe,  fie^tn.  ©$utte  hierauf  bat 
©al jtraffer  ba*on  weg ,  troef ne  jebeö  ©türf  mit 
einem  reinen  5ud>e  ganj  ab ,  unb  legt  £agenwei6 
feie  abgetrorfneten  ©urfen ,  eine  na$  ber  an; 
fcern ,  in  ein  ftinmadjgla«  ober  noeb  beffer  in 
einen  beinernen  Sopf.  3fl  eine  £age  gemalt, 
tonn  nimm  roeiffen  Pfeffer,  ein  wenig  fpaniföen 
Pfeffer ,  £>ill,  genc&el  ober  Äufummernfrant 
genannt ,  abgefdjabenen  Sfteerretttg  in  platten 
gefcfcnttten  #  gefdjniüenen  Snoblaud;,  föroarjen 
SPfiffer,  Äummel,  ©urfenfraut,  Lorbeerblätter 
unb  lege  eö  untereinanber  gemengt  barauf;  bann 
f4id)te  auf  biefe  abermal  eine  £ag*  ©urfen  mit 
obigen  ©ewurjcn  unb  Krautern,  unb  fa£re  ba; 
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mit  bis  jum  ©ollwerben  be«  ©efiffefl  fort« 
SRacfce,  wenn  oüca  erben tli$  geföeljen  ifl ,  gu* 
ten  Söetnefjlg  fiebenb  unb  gieffe  ifjn  nod>  foc^enb 
über  bie  ©urfen;  5  Jage  nadjeinanber  gieffe 
täglich  ben  <£f|tg  ab/  unb  wenn  eö  not^ig  jum 
23olimad)en  ijt,  frifetyen,  fiebenb  gemalten  binju* 
SSrtnqc  bann  in  ein  reines  ZütyUin  gelegten 
(Senffamen  obenauf,  unb  binbe,  wenn  e«  falt 
geworben  iff ,  bafr  ©efd^irr  fefl  ju.  CDiefe  ©urs 
ten  finb  für  ben  Wagen  febr  gefunb,  fef)r  wo^fe 
fömecfenb  unb  Ralfen  ftc^  3a$t  unb  Xag  lang. 
(Sie  »erben  o&ne  Öel  jum  SKinbfleifcb  gegeben 
unb  nur  etwas  vom  Sfftg  baran  gegoffen.  2lu$ 
werben  fte  ganj  unb  nid;t  gefdjnitten  aufgetra* 
gen,  »eil  fte  ofrnejrin  febwammiebt  unb  wet$ 
finb.  T)ad  bereite  aus  bem  ©lafe  £erau3ges 
nommene  unb  llebriggebliebene  von  ben  Jeufeie* 
©urfen,  barf  nie  mebr  ju  ben  anbern  gett;an 
werben,  weld;e  babur$  verberben  würben« 

18,  Trüffel » ©008, 

Uebergieffe  bie  Xrüffeln  mit  ftebenbem  2Detrt 
unb  wafd;e  fte  au6  btefem  red; t  rein  gerauft , 
fdjütte  alebann  ben  SDein  hinweg  unb  gieffe 
nod)  einmal  fiebenb  gemalten  frifd;en  SBeitt 
baran,  waföe  bie  Druffel  abermals  in  biefem 
SHJein  ab  unb  fd>äte  bie  föwarje  £aut  reefct 
fubtil  bavon;  fdjneibe  fte  bann  in  fdjone  gleite 
bünne  platten,  t£ue  Wuefateblütbe,  Pfeffer , 
aueb  ein  wenig  gesoffene  helfen  baju,  gieffe 
begteö  öel,  ein  wenig  jerlaffene  befite  Butter 
unb  viel  Gitronenfaft  baran,  laffe  fte  bann  ges 
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föwinb  auf  einer  ©Tut  einen  Sub  auft&un, 
tann  fann  tiefe  Druffel  #<5oo6  jum  ftinbfleifch, 
auch  ju  grillirtem  gleifch  unb  jum  ©eflügel, 
j.  23«  ju  Äapaunen,  jungen  ©5nfen  ober  2ten* 
ten  aufgetrogen  werben. 

ig*  Druffels ©odö  anbetet  litt, 

SJtan  fann  4  ßotfr  Druffel,  wenn  fte  mit 
(eifftm  SZßein  gewaf^en  unb  abgezogen  ftnb, 
triegen  ober  fein  föneiben,  bann  werben  ein^)aar 
gefeilte  ©chalottenjwiebel,  ein  wenig  @pecf 
unb  etwas  Sitronenfchalen  ebenfalle  gewiegt. 
3fl  tiefes  alled  hergerichtet,  bann  wirb  ein 
halb  ÄochlSffel  *oll  gRe^l  in  einem  @tücf  9ßut* 
ter  von  ber  ©roffe  eined  ^itynerepee  gelb  ge* 
roftet,  bad  ©ewiegte  £ineingetban  unb  julefet 
Vit  Srüffel,  nebfi  ein  wenig  gesoffenen  Pfeffer, 
Keifen,  unb  bem  @aft  aon  einer  falben,  riei- 
nen  (Zitrone,  welcher  burd;  einen  Seiner,  ba« 
mit  alle  Äerne  jurücf  bleiben,  baran  gegoffen  wer* 
feen  muß ,  hinjugefügt.  £)aju  gießt  man  noch 
etwas  rotten  Sffifin,  auch  fann  etwa*  übrig 
gebliebene  SBraten*  ober  ein  wenig  Jus-<Soo$ 
baju  get|an  werben.  (So  lagt  man  fie  noch 
eine  gute  Sßiertelflunbe  auffocfcen  unb  gibt  fie 
mit  (Sitronenfchalen  bejheut  ju  Üfäe.  SDlan 
fann  bte  gereinigten  Druffel  aud)  nur  in  9Sur* 
gunberweiit  mit  ©ewdrjen,  ganj  fuljig  fteben, 
fie  mit  Zitronen  befireut,  auftragen  unb  ent* 
weber  allein  ober  jur  ©anöleber^aßete  falt  ju 
Srifö*  geben* 


* 
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20-  2Cttftew*@oo$. 

2)te  au$  ber  (Schale  geloöten  gereinigten 
2Iuftern,  Wirben  mit  bem  babep  beftnblid;en  (See* 
waffer,  in  ein  reines  ©efdjirr  get^an  unb  nebfi 
einem  ©tiicf  S&utter,  Pfeffer,  9ttu*fateblüt&e 
unb  Güronenfaft,  barin  auf  ÄoJjIen  gefegt,  wo 
man  fte  nur  wenig  auffod;en  laßt  unb  fobantT 
in  einer  &eif}gema<£ren  Sauciere  (ooofenfdjiiflfel}  s 
ju  friföem  ober  grillirtem  ©eftügel  aufflellt», 
3n  ber  folgenben  betriebenen  <Soofe  fann  man, 
bie  $u|tern  au$  nur  auffoc&en* 

21.  Sraune  5«ft«t 

Sin  SSierling  Stifter  wirb  in  platten  ge? 
fdjnitten  unb  in  ein  Äafferol  gelegt;  auf  biefed 
Pommen  6  ber  fiinge  nad>  aufgefönittene,  gelbe 
9tiiben,  bann  4  groffe,  in  ©Reiben  qefdjnittene 
3wtebe(/  enblid;  einige  jertfreüte  ^aflinatt  unb 
9>eterlingwurjeln,  bann  gerben  6 —  10  ganje 
©ewiifjnelfen,  einige  <Pfefferf  Jrner  unb  ein  Cor? 
beerblatt  binjugetyan  unb  auf  biefed  alle6  et» 
tilge  <&tudte  eine*  gero3bnlid)en,  rein  gepufeten, 
gefaljenen  giföe«  fl'l'JJ**  Diefeö  lagt  man  ju# 
fammen  gut  jugebeeft  eine  f?albe  ©tunbe  lang 
bünfien,  bann  gießt  man  ein  ©lad  JDein  bar: 
an,  mit  meinem  e6  noeb  fo  lange  fod^en  muf, 
bi6  efl  anfangt  am  ©oben  braun  gu  werben« 
3ft  biefea  gefdje&en,  fo  fann  man  ein  wenig 
Wehl  auffheuen,  wa«  aber  niebt  unumgänglich 
notfewenbig  tfh  3u  einer  JaftagSfoofe,  wirbbad 
eben  betriebene,   mit  Harem  (Srbfenfub  ober 
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mit  TOein  unb  SOaffer  aufgefüllt;  an  ffleifä  ragen 
hingegen,  gieiföbriibe  unb  2B*in,  jum  2luüul» 
len  genommen.  9*ad;bem  alle«  li  <3tunbe  ge? 
hd)t  i)at,  wirb  bafl  ©efod;te  burd>  ein  @up* 
penfie»  gegoffen.  3«  Ragouts,  olfl  9tinb« 
p ifcpfoofe ;  ju  giften  ift  biefe  ©oofe  aufferjt 
empfe|>len0n>ertfj- 

22.  ©pecfs©00S. 

Stoffe  fdr  3  9>erfonen  ben  »ierten  tpeil 
einer  aufgefangenen  Sreufcer  ©emmel  in 
©djmalj  fcbon  gelb,  bann  fcpneibe  ungefähr  s 
2  fiotfr  geräucherten  ober  frifdpen  @pecf  unb  «ine 
groffe  3»iebel  auf,  unb  wiege  e*  mit  9>eter» 
filfraut  red)t  fein;  itrlaffe  «M«nn  "n  fleine8 
@tücf  SButter  in  einem  lieget,  tpue  bao  ®e» 
»iegte  barein  unb  laffe  eft  jufammen  bünfien. 
3(t  biefe«  gefäepen,  bann  tpue  geftoffene  ©e< 
»urjnelfen,  Pfeffer  unb  ein  »Penig  (Sfftg  nebfr 
ein  wenig  gute  gleifdjbrü&e  pinju ,  laffe  1 6  auf. 
focben  unb  gib  biefe  ©pecffoofe  »ofel  gefal* 
jen  ju  SRinbfleifd)  ober  aud;  ju  Äarminaben  von 
Hammels  ober  äalbfleifa. 

23.  ^)orre-©oDö. 

Wmm  4  Stengel  9>orre  (Eori),  föneibe 
bie  ©uraeln  unb  oben  bie  rauben  @pieen  pin* 
»fg,  jtebe  bie  aufferjle  £aut  ab  unb  »afc&e 
bie  (Stengel  rein,  bann  fdjneibe  (ie  in  ginger« 
lanqe   ©tiirfe,  »ie  gefdjnittene  Rubeln  recpt 

fein,  laffe  natpper  «n  ®ütttt  »on  bet 

©roffe  eine«  $u$nereoee  3erge$en,  lege  ben 
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«Porre  bauin,  hit  er  golbgelb  »erbe,  bomtt 
biinfle;  (Ireue  nun  einen  f leinen,  falben  £od;* 
löffei  voll  vom  feinflen  9Jfefcl  barauf  unb  lafl> 
biefee  glei^falld  ein  wenig  bamit  btinflen,  ©iefft 
julefrt  ein  wenig  Jus'<3oo6,  ober  fonfl  gute 
g[eifd;brübe  barart,  fuge  etwa*  wenfgee  von 
weiffem  Pfeffer  unb  <3alj  fcinju,  unb  gieffe  aud) 
3  ©fjlöjfel  voll  guten  fauern  9vaum  baran,  mit 
welchem  bad  Sßor^ergefcenbe  nur  furj  nod)  fo* 
t^en  barf ,  e&e  e6  jum  9tinbfleifcf>  in  einer  <2oo# 
fenfcfciiffel  $u  Jiföe  getragen  wirb, 

©elbe  9töben  unb  @$eerrüben  »erben  rettt 
gepußt,  ber  Sange  na$  gefc^nttten  unb  in  gu» 
ter  gleifctybrttye  gefönt;  bann  wirb  <5$malj 
$eiß  gemalt,  ein  wenig  3ucfer  fcarein  get&an 
unb  eine  fein  geriebene  f$roarje  IBrobrinbe  bar* 
in  geroflet  unb  julefct  eine  fein  gefänittene  &witt 
bei,  ein  wenig  Pfeffer  unb  gefbffene  helfen  $in» 
juget&an.  2)iefe  ©inbrenn,  rü^rt  man  mit  ber 
,  SKiibenbru^e  an,  laßt  cd  no$  re$t  fo$eh  unb 
gibt  e6  entweber  burcfc  einen  ©ei&er  getrieben , 
ober  jufammt  ben  SRüben,  ald  vSoofe  $um  SRinb* 
fletfd;.  9)?an  fann  baju  aud)  blod  bie  gelben 
Stuben  nehmen  unb  bie  ©$eerräben  hinweg 
laffen,  bann  aber  wirb  fte  nur  mit  2tte$I,  5But# 
ter,  3roicbeln  unb  viel  gewiegtem  $>eterling 
eingebrennt  unb  burcbgetrieben  ju  liföe  gege* 
ben,  babur$  wirb  biefe  @oofe  ferner;  mit 
Jus--95rü$e  getobt,  wirb  fte  vorjäglicfc  fc^macf* 
$aft.  1 
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25.  2Bad>$ol&er&eer*  ©oo«. 

• 

(Stoffe  eine  &albe  #anbt>oll  2öa$&oIber* 
Beere,  (ÄrametSbeere,  Äronawettbeere),  jer* 
(äffe  fobann  ein  ©tücf  ^Butter  ober  re$t  guted 
@$malj,  bdnjle  ba6  ©efbffene  barin,  jlreue 
fein  gejtoffene  ober  geriebene  fc&warje  Brobrinbe 
darauf,  unb  t&ue  ein  wenig  gleiföbrii&e  unb 
©tronenfaft  nebfl  etwa*  Pfeffer  baran,  unb  gib 
fte,  Halbem  fte  gut  verfocht  £at,  ju  gebrat*; 
nem  ©djmarj ;  JBüfcpret,  au*  ju  übrig  geblie* 
benem  9tot^2Btlbpret*  2Ran  fann  biefe  <3oo0 
onfla tt  mit  Butter  ober  ©d;malj,  mit  fein  ge> 
ttiegtem  geräucherten  Specf  unb  fein  gewiegten 
Stpiebeln  jubereiten,  mit  2Bein  nebfl  Coronen* 
©oft  unb  gleifc&brufce  auffüllen,  etwad  Gitroi 
«enföalett  baju  t^un  unb  pjucfer  mitbrennen, 
&obur$  fte  einen  fernen  ©lanj  er&ält*  CDfe 
2Ba$&olberbeere  fonnen  mit  bem  ©pecf  gewiegt 
anftatt  geftoffen  werben.  Sn  M*\tt  gefunben 
unb  roo&Ifctymecfenben  ©oofe  tonnen  wilbe  ober 
aud>  ja&me  Xauben  gefönt  werben.  3u«t  Jßilbs 
pret  fann  au$  ein  wenig  2Da$$olberbeerfelj 
mitgetönt  werben* 

26.  SWufdjel*  ©oo«* 

9iimm  ein  wenig  Butter  ober  @<$malj  unb 
rofte  fein  geriebene  ©emmelbrofeln  unb  gewieg» 
ten  Sterling  barin  föon  fcellgelb,  gieffe  bann 
Zitronen faft  unb  Haren  guten  ßrbfenfub,  wie 
bep  ben  ©Uppen  betrieben  fielet,  baran,  unb 
t&ue  ein  wenig  weiften  Pfeffer  unb  s— s-ganjt 
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©ewärjnelfen  $inju*  3n  b*r  3n>ird^etijrtt  unb 
tt>a&ren&  biefed  focfct,  trafd;e  bie  OTufa'tn  mit 
SBein  fauber  ab,  (lebe  fte  foDann  in  frifcfcetn 
SEDein,  fo  lange  ald  ein  weic^eft  (£9.  SBerriifrre 
nun  2—3  ©pergelb  mit  ein  wenig  95utter  unb 
.  Gitronenfaft,  flutte  t)en  SDein  von  ben  gefot* 
tenen  9}iufd?eln  baran,  tfyue  alled  unter  frie 
aorfcer  gemalte  eingebrennte  ©oofe,  laffe  jte 
no$  einmal  auffieben,  unb  gib  (ie  ju  giften 
ober  jum  Saaten« 

27.  3tntmt*&099.         .  „ 

9t5fle  fein  geriebene  (Semmelbrofeln  in  gu* 
fem  @#malj  mit  etwa«  gesoffenen  3urf*r,  bag 
fte  buntelgelb  unb  f$on  gldnjenb  werben,  ait 
tiefe  tf?ue  gröblich  gesoffenen  3inimt  n<tP  e'rt 
wenig  gef$nittene  (Sitronenföale.  ©ieffe  etwa« 
gute  JüS'@oo*  unb  Gitronenfaft,  bep  welkem 
ja  feine  Äerne  ftnb,  bar  an,  unb  laffe  e6  fo 
|>albfauer  auffo^en.  SJian  fann  biefe  3inimtf 
©oo«  jum  iRinbfletf*  ober  jum  Sffiilbpretsörateii 
ferviren,  will  man  fte  aber  ju  gebacfenen  9Rt|b 
©peifen  geben,  bann  wirb  jum  Auffüllen  rottet 
2Bein  unb  fein  (Sitronenfaft  genommen,  aud> 
me&r  ^wd er  baran  gettyan  unb  roo^t  gewafd^enc 
SBeinbeere  unb  9vo|men  bamit  gefönt« 

©oU  bie  Bimmtfoofe  fuß  jum  9tinbfleifd> 
gegeben  werben ,  fo  fann  man  etwae  geriebenen 
üebfud^en  barunter  t&un ,  unb  bie  2>oofe  mit  balb 
SOöein,  ^alb  $Utfd^brü^e  unb  Sitronenfaft  rochen, 
unb  mit  länglidjt  gef$ntttenerr  abgehalten  SJlans 
beln  in  einer  ©ooflföiiffei  ju  £tf$e  geben« 


Digitized  by  Google 


SXint>fIeif<&  unb  anbern  ©peifen.  113 


28.  <öd)ot>o  »on  ^Pomcranjen  als  ©oofe. 

SBon  einer  greifen  ^omeranje  unb  einer 
falben  Gitrone,  reibe  bie  <5d;ale  an  3"ct^  ab, 
fdjabe  scn  bepben  ben  3ucfer  in  eine  reine,  ' 
mefjingene  Pfanne,  ober  in  ein  fleinerneö  ©e; 
fötrr.    'Der  niuß  mit  bem  abgefdjabten 

J  9>f.  an  ©eroicfjt  betragen*  ©ieffe  an  tiefen  N 
gefloffenen  Sudet  tuvd)  einen  (Seiner  ben  xoofyl 
auegebriirf  ten  ©afte  »on  ber  falben  Zitrone  unb 
ber  ganzen  ^omeranje,  unb  jlelle  biefed  mit  6 
Spergelb  unb  6  falben  Sperfdjalen  voll  SBein, 
entroeber  mit  2  ©perfc^alen  *olI  SBaffer  ober 
bem  @afte  »on  nod)  einer  fleinen  ^omeranje 
auf  Äofclen*  %uf  tiefen  wirb  e0  mit  einem 
Äod)l5ffel  ober  G&ocolabe;£luirl  recfct  flaumig 
fo  lange  »erni&rt/  biö  eö  ju  re$t  bicfem  @rf;aum 
geworben»  <3o  fann  biefed  ©cfcobo  jum  engli* 
föen  fleinen  Tübbing,  ald  <5oofe  gegeben,  aber 
audj  ju  Dampfnubeln  feinfier  2(rt  unb  ju  gla* 
firtem  ©ogel^opf  aufgehellt  werben*  5rü&* 
jtuef  in  6£ocolabe*35e$ern  mit  gebautem  35i6s 
quit  gegeben,  fönucft  biefe«  <3$obo  ganj  »or* 
trefli#. 

29.  23anille;<5oo3  mit  9flant>eltn 

(Stoffe  eine  #anb»oU  abgefd;alte  Sttanbeln 
mit  etroad  füffem  sJvaum  red;t  fein,  unb  ru^re 
fie  babep  mit  einem  filbernen  ober  $oljernen 
£6{fel  peiffig  um.  2Bafrrenb  ber  Seit  laffe  ein 
&alb  SRaad  9ttild;  mit  einem  guten  ©tücf  3«; 

ficdjbiub.  3Cu.35b.  II.  <B».  $ 
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cf er  unb  Vanille  fielen ,  »ertönte  mit  einem  Hei* 
nen  »in  &alb  ÄodjlSffel  »oU  SDle&l  unb  »in  fralb 
C&ffel  »oll  gefiebten  3utfer  Die  Wanbeln,  unb 
t&ue  an  bitfee  na*  unb  nad)  bie  fiebenbe  Wild). 
3ft  alleö  bepfammen,  bann  laffe  ed  miteinanber 
auffodjen.  2Ba&renb  bem  £o$en  \>errul)r»  3—4 
©pergelb  mit  ein  $aar  Soffel  »ou*  fuffen  9taum 
unb  an  biefee  bie  »erfodjt»  aftanbelmild; ,  laffe 
alles  jufammen  unter  bejlanDigem  Umrühren, 
bamit  «8  ntc^t  gerinn»,  langfam  auffodjen, 
nimm  bie  SBanille  fceraue  unb  trage  bie  <3oofe 
ju  SJtefcl--,  9veiö-  unb  ©rieöfpeifen  ju  Sifcbe. 
3fl  feine  Sßanille  b»p  ber  £anb  ober  liebt  man 
biefee  ©ewürj  niä)t,  bann  fann  man  (Zitronen 
an  ,3ucfer  abreiben  unb  »in  ©tuet  3»«mt  ans 
ftatt  ber  SBanille,  nebfl  bem  2Ibgeri»ben»n  »on 
ber  Zitrone  mitfocp»n  laffen,  unb  an  bie  ©per« 
gelb  rubren. 

30.  3Bein»<5oo$  geu>bfjnlid)er  Urt. 

(Sin»  Gitron»  wirb  am  3"*«  abgerieben, 
bann  laflt  man  ein  <3tucflein  SSutter  jerge&en 
unb  in  biefem  ein  &alb  Äodjloffel  »oll  »om  fein-- 
fi*n  SOle&l,  jeboeb.  nur  ein  wenig,  anjiefcen, 
qieft  nad)&»r  ben  »i«rt»n  X$eil  «iner  9ttaa« 
SiDein  unb  Ijalb  fo  »iet  SBaffer  hinein,  unb  tput 
ben  abgeriebenen  3urf»r,  fo  wie  b«n  <3aft  »on 
»iner  falben  ßitrone  baju.  2Bäpr»nb  bi»f«6  auf' 
fodjt/  wirb  bao  ®»lb«  »on  0  <Sp»rn  in  «in»n 
ft»in«rn»n  £aftn  g»fd)lag»n,  unb  an  bi»fe  bi» 
acfodjte  «Soofe  langfam  g«goff»n,  n>elc|>c  nun 
unttt  beftanbigem  Umrupren  auf  bem  $<u»r, 
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00$  fo,  baß  fte  ja  ntc^t  fo$e,  gelaffen  wirb. 
2Ber  ©ewiirj&afte»  liebt,  laßt  «in  ©tiirf  gan- 
jen  3«ntmt  unb  2  —  3  Steifen  mitfocben ,  unb 
fann  flott  bem  SB  off  er  (ine  obere  Heine  Äaffee* 
Saffe  »oll  guter  9RU$  $injugieffen ,  wobur$ 
t>ie  ©oofe  milber  wirb,  on  geifttgem  ©ef^morfe 
jeboeb  »erlierr.  3e  beffer  ber  ©ein  ifl,  beflo 
weniger  borf  man  3"tf«  nehmen,  weil  nur 
ber  faure  2Bein  »iel  3«<f«t  erfobert. 

31.  ©cfinittUng » ©00$. 

©#neibe  redjt  viel  ©djnittling  ganj  fein, 
Joffe  in  einem  ©tutf  Söutter  einen  Cöffel  »oll 
SJcefrl  fjodjgelb  riften,  tljue  ben  ©djnittling  baju, 
folje  e6  wenige  gieffe  wenig  gleifdjbn'^e,  be* 
fonberd  Jus  boran,  (äffe  e«  auffoctyen  unb  gib 
rt  nur  etwa«  gepfeffert  ju  £iföe.  ©oll  nur 
gewöhnliche  $leifd)bru$e  baju  genommen  werben/ 
fo  muß  tiefe  »on  guter  Sßefdjaffenfjeit  fepn. 

32.  ÄnoMaud)  t  ©ooö* 

©cfcneibe  ben  ro&en  gefeilten  Änoblaurf) 
re$t  f$Sn  glet$  na$  6er  üuere,  tna<$e  <5$malj 
ober  93utter  £eiß,  unb  wirf  ben  gelittenen 
Änoblaudj  hinein.  #at  er ,  of>ne  jebod?  braun 
ju  »erben ,  gebünftet,  bann  mifd;e  in  ©djmalj 
gerjflete  ©emmelbrSfeln  barunter ,  gieffe  gute 
Sleiföbr u^e  nebfi  ein  wenig  ©ffig  $inju,  falje 
unb  pfeffere  ee,  unb  laffe  e$  fo  2  @tunben 
langfam  foefcen«    SOlan  fann  ftatt  ber  ©emmel* 
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bröfeln,  9fte£l  mit  3"cfer  brennen  unb  ein  »es 
ntg  gcfdjnittene  6ttronenfd)aUn  mitfodjen  (äffen. 
Diefe  @oofe  ijt  jum  SKinbfleif*,  ju  jungem 
Sammfleifd)  unb  ju  übrig  gebliebenem  gammele* 
23raten  anjutüenben. 

33-  SXauimSooö  ju  2Bilbpret  ober 

jQaafenbxaUn. 

3n  einem  ©tücf  SSutfer  r5fiet  man  einen 
Äo4)l5ffel  *oil  9ttebl  mit  ein  wenig  geflogenem 
3ucferf  baj}  e0  fd;on  glanjenb  werbe,  bunfel* 
braun,  unb  fugt  baju  ein  wenig  fein  gewiegs 
fen  @pecf,  (Sitronenföalen,  ein  fiorbeerblatt, 
2—3  ganje  mit  helfen  beftecfte  3wiebel  unb  6 
©ßloffel  voll  red)t  guten  fauern  Kaum,  nebfi 
ein  Söffet  »oll  Äappern  unb  etwae  gejloffenen 
Pfeffer.  333er  nid)t  Kaum  genug  &at,  fann 
etwaä  SIeifd;brü^e  baju  nehmen.  3ft  in  eincr 
£ü*e  3utf*rfar&*  fcorrätfcig,  bann  brauet  fein 
3ucfer  Eingebrannt  ju  werben,  fonbern  man 
gießt  ein  SBtertelftunbe  tun-  bem  SInridjfen,  nur 
ein  Kaffeelöffel  *olI  3ucferfar6e  baju*  3n 
fer  @oofe  fonnen  au*  gewafc^ene,  ausgegrätete, 
fein  gewiegte  ©arbellen  mitgeroflet  werben,  bes 
fonberS  wenn  man  nur  wenig  Kaum  $at,  unb 
Sleiföbrü&e  ju  nehmen  genotfciget  ijh  3"  Meft 
©oofe  wirb  erft  ein  3Sierielfhinbe  \>ot  bem  21ns 
richten  bad  übrige  SBilbpret  eingelegt,  fte  fanit 
aber  au*  ju  friföem  2Bilbpretfl;5Braten  gemacht 
unb  gegeben  werben« 
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34-  <5üfTe  ÄreMe©oofe. 

gunf  unb  jtvanitg  Ärebfe  werben  gewafdjen 
unb  in  ©aljwaffer  gefotten,  bann  aufgemalt 
unb  bie  9J?agcn  nebjt  bem  übrigen  Unreinen  ba; 
*on  gepult.  'Sie  $übfri;  ganj  au0gema$ten 
©djwänje  unb  ©eueren  werben  bep  ©eite  ge; 
legt,  bie  £reböfd;alcn  aber  mit  2  £ot&  abne* 
Ralfen  Banteln  red;t  fein  gefioffen*  2)a6  ©e: 
jloffene  fommt  bann  in  ein  fcalb  Maat  gute 
jicfcenbe  9ftild) ,  unb  wirb  nebfl  £udev  unb  3tmmt 
eine  fcalbe  ©tunbe  lang  unter  oftmaligem  Um* 
rubren  gefod;t.  Daö  ©efodjte  wirb  burd>  ein 
naf  gemalte*  reineö  $uc£  gewunben,  bann  nod) 
einmal  aufgefüd)t,  mit  4 — 6  ©pergelb  angez 
rü&ct  unb  ju  fuffen  Äreböfpeifen  gegeben,  woju  * 
aud;  bie  ausgemalten  ©eueren  unb  ©d;»dnje 
»ewenbet  »erben, 

■ 

35.  ©oo§  »011  «etrotfneten  Äirfd&en  ober 

s2ßeid)feln. 

3wep  bid  brep  $anbe  voll  geborrfe  Ätrs 
föen  ober  SDeidjfeln  (©auerfirfdjen)  werben 
gesoffen ,  bann  wirb  in  $eiggemad)tem  ©cfcmalj 
ein  Äodjloffel  voll  fein  geriebene,  fd;war$e  93rob; 
rinbe  mit  etwaö  Sudtt  $übfd>  braun  gerofiet, 
on  »elcfceö  fogleid^  gefönittene  Gitronenfd;alen, 
jjanjer  3iromt,  einige  ganje  9ielfen  unb  enbs 
Iid)  bie  geftoffenen  2Beid)feln  in  einen  reinen 
Siegel  getfcan  werben*  9tad>  biefem  wirb  alle« 
mit  rotfcem  ober  weiffem  3Betn  aufgefüllt  unb 
jufammen  2i  ©tunbe  long  gefönt,  unb  na$ 
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bem  £od)en  burcl;  ein  ©uppenfieb  gegoffen. 
©(fcmecft  e6  bepm  SBerfojlen  ju  fauer,  bann 
muß  ed  nocb  gqucf  ert, .  unb  wenn  e6  ju  bicf  ifl, 
mit  fcalb  2Bein  unb  Sßaffer  angefüllt  werben« 

9ttan  &dtt  biefe  ©oofe  für  fe&r  gefunb, 
aud)  $at  fie  ein  ^ubfdjcö  2Infef?en  unb  tft  ju 
gebacfenem  ^ubfcing ,  ober  ju  (Scfcmalj  ©ebacfer 
nem  alö  ©olbfönitten  unbbergleidjen  fe£r  fömacfs 
$aft,  ©ie  wirb  über  bad  ©ebacfene  gegoffeq 
unb  btefeft  barin  ein  wenig  aufgefo$t,  mit  (Si< 
tronen  be|heut  unb  aufgetragen.  t 

SBon  äirföen  wirb  biefe  <3ood  o£ne  Sinimt, 
nur  mit  etwa*  3utfer  jum  SCBilbpret  gegeben, 
welche«  t>or(>er  abgefegt  werben  ifh 

36.   JF>agenbufeen  -  ©008. 

933er  ni$t  fd;on  jubereiteted  $agenbu$en* 
Sttarf  bat,  ber  nebme  blod  au&gefernte,  ge* 
troefnete  ^agenbu^en  unb  wafd>e  biefe  mit  war; 
men  SZBaffer^  baß  bie  nod>  übrigen  Äerne  unb 
alle*  paarige  rein  ba&on  wegfommt* 

3"  ein  fyalb  9flaa6  weiffen  JBctn  werben 
)Wep  «f)anbe  voll  bergefialt  gewaföene  Jagens 
bufcen  get&an,  biefer  mit  3ucfer,  Gitronenfcfca* 
len  unb  ganzen  3^mt  verfemt  unb  ein  2Beingla« 
t>oü  2Baf(er  binjugegoffen.  Die  bergefialt  $ers 
gerichteten  £agenbu(}en,  werben  fobann  in  efe 
nen  reinen  #afen  get&an,  fefl  jugebeeft  unb 
fo  lange  bis  fte  jum  jerbrüefen  wei$  ftnb  gtt 
foefct.  9lun  werben  bie  #agenbu(>en  burd)  ein 
re$t  reine«  ©uppenfub  mit  bem  Äoc^loffel  burdj* 
gerührt,  unb  bamit  alle«  bur$ge£e,  öfter  SEßein 
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tatan  gefdjüttet,  nur  Ire  £agenbufcen$äute  bur* 
fen,  tt>ie  bie  ©rbfenbalge,  jurürf bleiben.  £)ad 
durchgetriebene  £>icfe,  wirb  nun,  wenn  eö  roe: 
nig  unb  gut  bleiben  foli,  mit  2Bein  aufgefüllt, 
gfjuefert,  unb  na$  SÖelicbcti  ßifroncnfdjalen 
unb  3immt  baju  gefban  unb  fo  bid  jum  2ln. 
riefen  aufgebet.  Soll  cd  aber  me&r  audge; 
ben  unb  brauet  ed  weniger  gut  ju  »erben,  fo 
toirb  in  einem  <Stucf  Butter  ein  Äocfcloffel  voll 
*om  fdjonften  ©iefcl  mit  etwaö  f*5« 
gelb  geroftet,  biefed  mit  ber  ©oofe  langfam 
angerii&rt  uub  gemifd)t,  unb  eine  gute  fcalbe 
Stunbe  jufammen  bamit  geformt,  unb  bann  wenn 
(ie  ju  einem  ftefcfdjlegel  gegeben  wirb,  in  einer 
©oofenföüffel  aufgetragen,  ©oll  bie  #agen: 
bufcenfood  aber  $u  einem  $>ubbtng  ober  etroaö 
©ebaefenem  alt  Wexts  ober  ©riednmrjil,  ©o* 
flfl&opfen  unb  berglei^en  fommen,  fo  wirb  bie 
@ooe  über  baö  ©ebaefene  gegoffen,  jugebeeft 
unb  beiß  gejMt,  bamit  bie  SÖle&lfpetfe  biefe 
jum  £&eü  einfölucft  unb  bason  aufquiUt.  «3u 
biefem  ©ebrauefc  aber  barf  bie  ©oofe  nidjt  ein: 
gebrennt  unb  niefct  fo  bief  fepn  alö  tt>te  ju  gleifd); 
fpeifen.  2tud)  ju  Dampfnubeln  ift  biefe  @oof<? 
ftftr  gut.  2lud>  ju  einer  (Suppe  fann  man 
biefe  <3oo6  anroenben* 

3»^9  £ot£  <pifiajien  »erben  mit  ficfcen^ 
bem  SBaffer  angebrüftt,  unb  bann  mit  (Spinat, 
»ie  oben  bei  ber  ^iflajienfuppe ,  gezeigt  rourbe, 
rec^t  fein  gejioffen.    Dann  tt>irb  ein  ©türflein 
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SButter  re$t  tferru&rt,  an  btefe«  1  Äaffeloffel 
»oll  2J?e$l,  nebfl  ben  ^iflajien  unb  ber  <3d;ale 
»on  einer  on  cßucfer  abgeriebenen  Gitrone  ge# 
t$an,  alles  mit  fiebenber  SD^ilcf)  angerü&rt  unb 
unter  beftanbigem  Umrühren  gefönt.  G1)t  man 
bie  <piflajienfoofe  anrietet,  muffen  i — 269er* 
gelb  mit  ein  $)aar  ßfiffeln  füffem  9iaum  re$t  ab? 
gerührt  unb  £inju  gegoffen  werben/  bod)  bürfen 
bie  ©per  ni$t  mefcr  bamit  fodjen,  fonbern  nur 
redjt  beiß  gemalt  werben.  «Siefe  Ooofe  wirb 
ju  füffen  9>fannfud;en  ober  SJfeblfpeifen  unb  ju 
9>ubbing6  gegeben«  933er  fte  aber  ju  blander« 
tem  Äalbfleifd),  ju  jungen  #ü£nern,  ober  ju 
einer  alten  .penne  geben  will,  ber  nefcme  an- 
flatt  ber  9Kttc$ ,  beßte  gleifd;;  ober  #ü$nerbru$e 
unb  flatt  tes  3ucferö  c*n>aö  Sterling  unb  ein 
Wenig  2Bein,  baburd)  erhalt  man  eine  fd)6ne 
grilne^  gute  ©oofe  ju  obigen  $leifd)fpeifen. 
3u  SSraten  wirb  fte  nid&t  gegeben,  man  wollte 
benn  baju  junge  $ufcner ,  welche  ganj  weiß  am 
(Spieß  mit  <Specf  eingebunden  gebraten  würben, 
auftifd&en. 

38-  ©eiPö^nltdbe  TOd):@ooö. 

Sttan  ntyrt  einen  Äodjloffel  voll  9Re&!  mit 
3ucfer,  an  welkem  eine  Gitrone  abgerieben 
würbe,  mit  ein  tyalb  3Jfaaö  guter  f alter  9)iild> 
an,  t£ut  baju  ein  (Stücf  ganjen  3'nimt  unb 
laßt  allee  jufammen  unter  befldnbigem  Umrüb- 
ren  redjt  auffodjen,  3Sid  ed  foefct,  werben 
3  —  5  (Spergelb  mit  einem  ©ßloffel  faltem  Sßafr 
fer  aerntyrt  unb  an  biefe  fobann  langfam  bie 
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2M$  gerii&rt,  natytt  aber  alle«  jufatnme« 
auf  bae  §euer  getfran,  ttofelbfl  es  jebod;  nid)t 
oufjjefod;t  fontern  nur  bis  and  fodun  gebraut 
werten  barf,  bamir  ftd;  ber  (Spergefdjmacf  »er* 
liere  unb  bie  <5oofe  bod>  nidjt  gerinne.  Diefe 
6oofe  ifl  ju  Sampfnubeln,  »ela>  in  SOtild) 
gefönt  würben ,  ju  gebocfenem  9teiö ,  ju  <Pfans 
nenfud;en  mir  2Jlanbeln  ctffiiUt  unb  ju  ©riefl» 
fu$en  onwenbbar. 

39*  ©oo§  »on  frifAen  2ßeid)feln  ofcer 

fttrfc&en. 

£i*ju  nimmt  man  gen>ü&nlt$  jur  #alf(e 
fulFf,  fdjroa^e  Äirföen  unb  jur  #alfte  faurt 
Strien  ^  aber  2Beidjfel  unb  ju>ar  *on  je? 
tor  2trt  l  9>funb,  n>el$e  fammt  ben  fernen 
hoffen  werben,  3n  ber  Swifdjenjeit,  roflet 
man  in  einem  @fücf  33utter  einen  Äo^loffel 
*oll  9Jle&l,  mit  ein  wenig  3ucfer  fdjon  gelb, 
tyut  ju  btefem  bie  geflogenen  Äirföen  mit  tU 
»ae  Gttronenföale  unb  ganjen  3immt,  au$ 
«teae  helfen  unb  laßt  fie  etwa*  biinflen.  'Sann 
gieft  man  fralb  SBaffer  &alb  Sffiein,  im  ©anjen 
«in  fcalb  9ftaad  baju  unb  laßt  ed  eine  3"t  lang 
tedjt  fo$en.  £)ie  ©oofe  fammt  ben  Äirfdjen 
toirb  burdj  ein  (guppenfieb  in  ein  reine«  ©efdjirr 
getrieben,  baö  Durchgetriebene  gejucfert  unb 
tonn  mit  bem  3immt  gefönt.  2Bem  f!e  ju 
Hcf  fffc ,  ber  gieffe  nur  2Bein  über  ben  9lücf* 
ftanb,  —  bie  #äute  unb  Äirfd;ferne,  —  burd) 
fcai  ©teb  baran«  Diefe  SBrii&e  fann  ju  9>ub* 
tinge  unb  ju  ©ebacfenem  gegeben  werben.  So« 
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rotten  Ätrföen  bie  £alfte ,  unb  ti«  £alfte  Um:  , 
melbeer  (Hmarellen)  fann  tiefe  ©oofe  oud;  ge?  , 
madjt  »erben.  . 

40-  ©oofe  ju  warmen  <Paßeten«  J 

werben  jwetj  ßoffel  voll  Äappern,  ein  l 

ßotfc  gewafdjene,  ausgegrätete  ©arbellen,  mit  ■ 
etwa«  Gitronenföale,  eine  3«>iebel  ober  einige 

gefcbdlte  Schalotten /  9>eterfilte  unb  S5afilifum  ^ 

fein  gefcaeft  ober  gewiegt;  baö  ©ewiegte  bdmpft  , 

man  in  einem  ©tuefdjen  25utter,   tfcut  baju  p 
einen  ßoffel  voll  geriebener  ©emmel  unb  einen 
Äodjloffel  voll  weiffeS  SReftl,  unb  gießt,  wenn  e3 
jufammen  angezogen  £at,   etwa*  vom  beften 

(Sfftg  unb  von  bejjter  $teif$brä$e  ober  Gitros  (1 

nenfaft  unb  guten  SOBein  baran,  unb  (aßt  bie  . 
©oofe  jum  ©ebrautfje  auffo^en« 

41«  Äalte  Daring  j  ©ooä*  > 

3n>ep  fööne,  frifefce  ^dringe,  werben  mit  ) 
einem  breiten  SWeffer  geflopft,  aufgefönitten, 
euc-  unb  abgewafdjen ,  bie  $aut  abgezogen, 
baö  fiUtfd)  ausgegrätet  unb  fein  gefd;nitten  ober  j 
gewiegt ,    ber  SKogen  wirb  weggeworfen,   bie  ; 
SJlild;  hingegen  abgewafeben  unb  bie  $aut  ba; 
tfon  abgejogen,  bann  aber  bie  abgejogene  9ttild>,  j 
in  ein  porjellanened  <5$üjfeld)en  gelegt  $ier* 
auf  werben  4  ©9 er  $art  gefotten,  ein  ©fjlotrel 
voll  Äappern,  ein  wenig  Sterling  unb  etwad 
<5d>alotten  red)t  fein  gewiegt,   bad  ©elbe  ber 
(Sper  aber,  nebft  ber  9J?ilc#  von  bem  ^dring, 
mit  einem  (libernen  ©fjloffel  ganj  dar  jerbrüeft 
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unb  »erru&rt.  3fl  btefeö  gefd^fn ,  bann  rüfcrt 
man  4  £6ffel  tfoll  bef tee  ^prottenjerol,  nebfl 
eben  fo  t>tel  SEDetnefftg  fcaran,  würjt  e6  mit 
ein  wenig  weiffem  gesoffenen  9>fff?er,  unb  rüfcrt 
alled  mit  bem  ausgegräteten  $ax\n$  ju  einer 
tiefen  95rube.  2Begen  bed  (Saljgefdjmacfö  bed 
bringe  unb  beffen  Wild;,  barf  an  biefe  @oofe 
fein  ©alj  get$an  »erben*  3u  faltem  233tlb* 
pretö: 'Braten ,  Äalböbraten,  au$  grillirtem  ©e* 
flügel,  fömeeft  biefe  ©oo*  vortrefflich 

42.  ©oofe  ju  tmlbem  ©effügel* 

9Jlit  einem  ©tücf  35u«er  »erben  2  ßoefc 
lojfel  »oll  fd;tt>arje8  Weljl  braun  gerojlet,  baju 
tDirb  eine  <&anb»oU  gefönittene  Giebel  g(^anf 
(in  ©cfcopfloffel  *oU  Jusj23rii&e,  nebfl  ein  wenig 
gutem  Sffig  fcinjugegoffen  unb  ein  ©tücf  *on 
tnagerm  @c£inf enfleifcfc  ,  fo  wie  eine  9tinbe 
ton  fdjwarjem  SÖrob  unb  6  —  8  ©ewürjnelfen 
hinein  gelegt«  $at  alled  jufammen  red)t  ftarf 
jufodjt,  bann  preßt  man  ed  bur$  ein  ©uppen* 

@M.    Snjwif^«  «in*r  ^omeranje 

bie  @d?ale  abgefault,  langlic^t  gefunkten  unb 
im  2Baffer  $alb  wei$  gefönt  fepn,  welche  <Po? 
meranjenföalen,  nebfl  bem  (Saft  *on  einer 
Zitrone  unb  ein  wenig  an  einer  Gitrone  abge? 
ritbenen  3ucfer  ju  Obigem  get&an  unb  bamit 
oufqefo^t  wirb.  #at  man  frifa>e  Änocfcen  ober 
Äopfe  t>on  bem  wilben  ©eflugel  übrig,  fo  fann 
M*fe6  gesoffen  mitgefoc^t,  muß  aber  bepm  2ln* 
rieten  befeitigt  »erben. 
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43*  ©elbe  ©arbeHett  ©oo8* 

3u  einer  falben  9ttaa$  IBru^e,  rennet 
man  jwep  fletne  £od;loffel  voll  SÜttefcl,  biefe  wers 
ben  mit  5  —  4  (Spergelb  red)t  glatt  angerührt; 
bann  werben  3  £oth  ©arbeiten  rein  gemäßen, 
auflgegratet  unb  mit  efwaö  (Sitronenfdjalen  fein 
gewiegt  unb  biefed  ©ewiegte  an  bae  Sttefcl  ges 
rü(>rt,  woju  nod>  4  2otf>  Sutter,  nebfi  bem 
@aft  von  einer  falben  (Sifrone,  ein  Corbeers 
Matt  unb  eine  groffe  mit  4  —  6  ©ewürjnelfen 
beflecfte  3n>iebel  fommen  muß.  ©oll  biefe 
SSrüfce  alö  ^aftenfaofe .  ju  Sifc&en  genommen 
werben,  bann  wirb  (Srbfenfub  unb  etwa«  SDeitt 
ober  etwa«  vom  Ttbfub  fceö  ^tfc^eö  tyinjugeni&rt* 
3(1  biefed  jebod)  nicfct  ber  §aü,  fo  fann  man 
flatt  bejfen ,  etwa«  SBetn  unb  gleiföbru&e  baju 
nehmen-  T)it  eine  ober  bie  anbere  @arbeüen? 
<8oofe  wirb  auf  Äofclen  unter  beflanbigem  Ums 
rühren,  jebod;  nurfurj,  bamit  fte  nicht  gerinne, 
aufgefocht.  läppern  fJnnen  gleichfalls  mit  bie? 
fer  93rä0e  gefocf;t  unb  bie  @oofe  aud;  ohne 
©arbellen,  nur  mit  Äappern/  gemad;t  wer* 
ben ;  Sttrone  barf  aber  nie  baran  fehlen.  95epm 
Sfnric^ten  wirb  bad  ßorbeerblatt  unb  bie  3^ie? 
bei  fceraudgenommen.  T)iefe  @oofe  fann  über 
übrige«  9ttnbfleifd) ,  über  gefottene  Äalbdfnoten, 
ober  ald  ^aftenfoofe  über  fechte,  5ore^en  unb 
dergleichen  angerichtet  werben. 

44*  SSraune  ©arbeiten?  ©00$. 

SWehl  Wirb  mit  etwa»  3ucfer,  bamit  tt 
glanjenb  werbe,  gerojlet;  bann  werben  @ar* 
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betten,  Gitronenfc^alen,  ©Kalotten  ober  ge* 
vovf)nlid)e  Zwiebel  fein  gewiegt  unb  gleid)faU6 
mitgeroflet.  Daö  fold)ergeftalt  ©erSftete  wirb 
mit  §leiföbru$e  unb  (Sffig  ober  mit  2Bein,  ©f* 
fig  unb  (Srbfenfub  unb  mit  einem  fiorbeerblatt, 
ttroad  gesoffenen  ©ettürjnelfen,  Pfeffer  unb 
julefct  mit  fcinjugefugten  Äappern  gefönt  unb 
jum  9tinbfteif$  ober  $u  §ifd;en  gegeben. 

.» 

(  
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SSorerinnerung. 

ein£eimifd)e  Kräuter  erfefcen  unflreittg 
fcie  tffeuern  auöldnbifdjen  ©etourje,  unb  jene 
jinb  ber  ©efunb&eit  weit  jutraglic^er.  ©arten 
unb  ©artcfjen  gibt  e«  allenthalben,  mithin  flnb 
fte  aucfc  too^Ifeil  unb  im  Ueberfluffe  ju  fcaben* 
£ie  ju  jeber  ©peife  btenlidjen  fremben  ©eroürje, 
»erben  bep  ben  ©petfen,  tooran  fte  geboren, 
jebeemal  mit  Sefiimmung  i&re«  9Jtenge/9Ber£äIt* 
niffee  benannt. 

Solgenbe  ein&etmif$e  Kräuter  ftnb  fe&r  em# 
pfe&leneroert&e  Stellvertreter  für  jene  $remb* 
Knge,  um  ben  ©oofen  ju  gleifdjfpeifen  unb 
Ragouts  feinen  ©efd&macf  mitjut&eilen : 
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1)  »afilifum, 

2)  groß:  unb  f leinbla ttt riged  Sitro* 

nenf  vaut, 
g)  i^imian  unb 

4)  ©öbragon,  be9  gleifd&fpeifen  al«  Ragout, 

5)  ©albep, 

6)  ftodmarin. 

* 

Der  Söbragon,  ift  aber  fo  gewilrj&aff, 
baf}  nur  wenige  Slatter  genommen  »erben  bür* 
fen.  @r  t(l  befonber*  ju  grifaffeee,  ju  9Äinutens 
gleifd;  ober  fogenanntem  weiffen  Ragout  mit 
etroaö  Sterling  fe$r  brauchbar«  Sriföe*  Sleif^ 
mit  biefem  ©erourjfraut  eingerieben,  ijl  gegen  bie  % 
3ubringlic£feit  ber  fliegen  gefiebert. 

©etroefnefe  Ärauter  machen  bie  ©peifen 
4»ar  genuirj&aft  fömecfenb,  allein  fie  geben  ty* 
nen  fein  fäöned  2tnfef>en*  §iir  £errföafWifö* 
ober  bep  Stuftamenten,  ja  felbfl  für  ben  $auö; 
gebraud;  ift  ed  bafcer  jwecfmdfilger,  bie  benannt 
ten  trauter  in  ein  Flein  eö,  reined,  eigenbd  baju 
bejiimmteö,  mit  angenagten  reinen  SBanbern 
*erfe$ene*  X&tytin,  einjubinben  unb  in  ber 
33ru&e  mitfieben  ju  laffen.  man  bie  ©oofe 
anrietet,  brüeft  man  mit  bem  Äoc^loffel  bie 
Kräuter  in  bem  jugebunbenen  Z ud;el  rec^t  auö, 

•  bamit  alle  Äraft  fcerauö  fomme.  3um  2Büb* 
pret  jebo$  unb  jum  Stinbfleifd; ,  fo  rcie  jum 

'  Silben  ©eflugel  biirfen  bie  Ärduter  uneingebun* 
ben  in  bie  @oofe  gelegt  werben*  3fl  (Sdbragon* 
@fftg  $  xoxt  in  ben  ©adjen  jur  £auöf>altung  an; 
gezeigt  würbe ,  angefefct  unb  Dorrat^tg^  bann 
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barf  man  mit  biefem  nid;t  jugleid)  gdbragon* 
Äraut  in  bie  @oo6  nehmen.  Sie  Ärduter  müf' 
fen  für  ben  2Binter  an  finem  fd;attid;ten  Orte 
unb  auf  reinefl  Rapier  gelegt,  getroefnet,  unb 
fobann  in  btefem  Rapier  in  einer  ©$a$tel  aufs 
betratet  werben. 

3«  ^ifc^en  binbet  man  bie  Äriuter  nur  in 
Heine  ©träuddjen  unb  fiebet  fie  mit,  be&or  ber 
gifd)  nod)  eingelegt  wirb*  SSep  @d;infen,  3"n* 
gen  unb  <p5cfelfleifc£  la§t  man  ebenfalld  einen 
©trau*  X&imian,  ©Sbragon,  S&ajltifum  unb 
Lorbeerblatt  mitfieben,  nur  barf  ber  ©d;infen 
bepm  <3ub  nidjt  aufgebeeft  fepn,  »eil  fonfl  bie 
Äraft  bed  SBeind  unb  ber  Ärduter  verbündet 
unb  verfliegt;  eben  fo  wenig  gehört  ee 
fcajj  er  fiebenb  uberwalle,  *ielme$r  barf  er  nur 
immer  im  @ub  erhalten  werben« 

Dae  SBo&nenfraut,  aud)  3ofep^le, 
Buttel  -  unb  <Pfeffer£raut  genannt,  ifl  fcaupt* 
fa$(i$  gut  ju  SBo&nen;  jum  @d>weinebraten 
unb  ju  Kenten  wirb  eö  jerrieben  unter  bad 
©alj  gemift&t,  mit  weld;em  ber  Braten  innen 
unb  auffen  eingerieben  wirb. 

301  a  j  o  r  a  n ,  SWaferon ,  in  SSapern  9ttaifram 
genannt,  mac^t  alle  Guttungen  <$(eif$;  unb 
Seberflofe  unb  ba6  ©rbbirngemüfe  fdjmacffcaft, 
unb  wirb  anjlatt  bed  <Peterling6  baju  get&an, 
aud)  fomrat  er  ju  verriebenen  SBurftgattungen; 
in  ©oofen  ifl  er  nur  bet>  9Caumfoofen  anwenb* 
&ar.  3ßon  ben  ßorbeerblattern  barf  an  einer 
©peife  immer  nur  einee  mitgefotten  werben; 
jum  gefönten  ober  gefügten  2öilbpret,  wie 

»  »  » 
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aud)  ßalfcöfdjlegel  fauer  gebraten,   Fann  man  ' 
2 — 3  nehmen.    9ttit  öaibep  fpicft  man  ^ter 
unD  ba  #ammeldbrafen,  unb  binbet  ©rijlci^en, 
2Jlrupen,  bepm  traten  tarin  ein» 

SBep  ben  SBorfdjriften  ju  SSerfertigung  be« 
ÄrduterputoerS  ju  Ragouts,  £rduter#  ßf|lg«  , 
4>imbeer;©fftge  u*  f.  n>*  wirb  nod)  weiter  bo* 
*on  gefprocfjen  »erben. 

!♦    ^Pollltfdbeö  Ragout. 

9Wmm  aon  gutem,  magern,  aber  faftigen 
Äalbfleifö,  #ammelfleifö,  jungem  ©^wein* 
fleifdj  unb  9linbjleifcf>,  von  jebem  l  <Pf.  o&ne 
£nod>en;  flopfe  ba*  9linbfleifd>  am  ©tiicf, 
»af$e  nad^er  alle*  rein  ab,  fdjnetbe  auf  ei* 
nem  reinen  'Brett  alles  in  fd;6ne  platten,  unb 
nad^er  alles  in  gleid;e,  aber  groffe  SBiirfeL 
9>u&e  ferner  l  B'U'ris,  2  9)aftinat*,  2  $eter* 
lingrourjeln ,  2  gelbe  SHüben  unb  fdjneibe  fte 
gleichfalls  in  SBurfel,  fo  rote  aurf;  bie  £d;ale 
von  einer  Zitrone  Idnglidjt*  2ßer  Ärduterputoer 
Borrdt&ig  f?at,  ffreue  ba»on  ein  Söffel  roll  baju, 
tfl  biefeS  nidj>t  ber  Sali,  bann  n>irb  Majoran, 
3>eterfM,  ©Sbragon,  SBafilifum  unb  Ü^imian 
redjt  fein  gewiegt,  unb  nebft  ben  ©Reiben  Don 
3  groffen  «3n>iebeln  ober  einer  ganjen  ^anbvoll 
gefc&dlter  in  ©Reiben  gefd;nittener  ©Kalotten, 
gesoffenen  helfen,  Pfeffer  unb  9ftuSfatblüt(>e 
baju  getfcan.  2lUeS  biefeS  fommt  in  einen  reu 
nen  Siegel  mit  £f>f.  23utter,  *-9JtaaS  weiften 
ober  rotten  Sßein  unb  ein  ©las  SEBaffer;  wirb 
gefallen,  feft  jugebecft  unb  langfam  auf  8o$* 
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ten  ober  in  einer  5K6&re,  bt«  alleö  »eicl;  ift, 
2  ©tunfcen  lang  gefod;t.  Unterm  ilodjen  barf 
biefed  polnifcbe  Ragout  6fter  umgerührt  »erben* 
SBJenn  ed  fertig  ift,  wirb  e6  mit  Sitronenfcbei* 
brn  belegt  ober  mit  (Sttronenföalen  beflreut,  ju 

2.  SLBeiffeö  Ragout  ober  9Jftnuten;8letfc&. 

Diefeö  fann  in  furjer  &eit  »erfertiget  wert 
fcen,  unb  bat  bafcer  bie  gegenwärtige  Senen* 
nung  erhalten.  9ttan  nimmt  Sterling ,  Gitro* 
nenfäalen  unb  gef$älte  ©Kalotten  ober  audj 
1  —  2  anbere  3«>iebel,  wiegt  biefe  tecf)t  fein, 
beeft  ba3  ©ewiegte  ju  unb  ftellt  e*  bep  (Bette« 
Dann  wirb  V  Äreujer  ©emmel  gerieben ,  ein 
$aftet*nfaf>r  ober  ein  flauer  liegel  fiarf  mit 
guter  Butter  gefdjmiert  unb  ubrigee  "SratenfUifd; 
»om  ©Riegel,  in  föone,  fleine,  $inger&  biefe, 
unb  balb  «£)anb  breite  ©tücfe  jerfc^nitten.  Saö 
®efd>trr  wirb  fobann  mit  ein  wenig  @emmel* 
Sftefcl,  mit  etwa*  t>on  bem  ©ewiegten,  nebfl 
m  wenig  weiffem  Pfeffer,  SOluöfatnuf  ober 
Staöfatblut&e  beftreut,  ba*  Steift  barauf  ge* 
legt ^  unb  auf  biefed  fein  geftnittene  SButter, 
©emmelbrofeln,  wieber  ©ewiegte*  unb  ©ewurj 
g't&an.  Dann  flelle  biefed  auf  Äofclen  unb 
fAütte,  wie  *6  ganj  ^et0  ijl,  ein  t>alb  ©Ia6 
SBeiti  baju,  nebfl  ein  wenig  gute  gleifdjbnifje 
ober  etwa«  übrig  gebliebene  burdjgefeibte  25ra# 
tenfoofe  unb  laffe  ed  ftnell  auffodjen,  Se  ift 
balb  jubereitet  unb  reefct  gut*    Sben  fo  fann 
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biefe«  Ragout  *on  friföem  ÄolbfUtf*  gemadjt 
werben,  bann  mug  aber  bad  tfletfd)  vorder  mit 
einem  9)?c fferrudte n ,  <Stücf  für  Otücf  geflopft, 
unb  Ziffer  SCBein  barauf  gegoffen  werben,  in 
welkem  eö  eine  |>albe  (Stunbe  liegen  bleibt* 

3.  Äalbfleifcf)  ju  mariniren. 

$ieju  nimmt  man  einen  fronen  groffen 
Äalb6«@d)legel,  ^autelt  i&n  recfyt  rein  ab,  fcfcneu 
bet  ba6  gleifö  3  Sing«  breiten  unb  ginget 
langen  ©tucfc&en  von  ber  1)icfe  eine«  ajieffer* 
Würfen«,  unb  flopft  biefe,  bod>  fo,  baf  fte 
ftbön  ganj  bleiben,  hierauf  wirb  35utter  freifl 
gemalt  unb  bie  ©tücfe  nur  fo  lange,  Nifl  ftt 
ja  nidjt  fcart  werben  ,  gebünftet.  9?ad)  bem 
$erau«ne&men  unb  Srfalten  werben  fie  mit 
gutem  @yerf  wie  ^rtfanbo  gefptcft,  fobann  alle 
wieber  in  ein  £  affer ol  ober  in  einen  flauen, 
reinen  Siegel  gelegt  unb  4  ßotlj  gute«  <prot>en# 
jerSl  barauf  gegoffen.  Sttan  fann  ba«  gleifdj 
in  biefem  ein  wenig,  aber  ja  nic^t  lange 
M>en,  weil  e«  fonfl  £art  wirb,  unb  legt  e« 
jum  ©rfalten  gleich  au«  bem  Öel.  gerner 
werben  2 —  3  fiorbeerblätter,  abgeflreifte«  93a* 
filifum,  etwa*  5Ro«marin,  ©ebragon  unb  ein 
wenig  üUiuflfatblut&e  gewiegt,  2  Zitronen  in 
platten  gefönitten  unb  alle  Kerne  ba&on 
gelfcan,  be«gleid)en  fdjneibet  man  5  —  6  groffe 
3wiebel  ebenfalla  in  platten,  welche  mit  et* 
Wa«  geftoffenem  Pfeffer  unb  helfen,  in  bem 
übrigen  Del,  im  erfhn  Xiegel,  mit  ben  £rau* 
tem  jufammen   gebünftet  werben;   bann  wirb 
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@alj  baju  getyan,  aUeö  reift  unteretnanbet 
gerührt  unb  fo  laßt  man  e«  erfairen.  2Ba£le 
nun  ein  fleined  ^a$d)en,  n>ie  bie  tfufummer; 
Sagten  finb,  mad;e  eine  Sage  von  ben  3wies 
beln,  Kräutern  unb  (Sttronen,  2  Sagen  von 
bcm  talt  geworbenen  gUifdj,  fc^id> te  wiebet 
bi*3wiebel,  (Sitronen,  Kräuter  unb  ba6  gieifdj, 
bid  bad  gäfdjen  voll  ift,  übereinander,  giejfe 
flleid;  guten  friföen  2Deinefftg  baran,  unb  fdjlage 
fcae  Sägdjen  fefiju,  ba|  nirgenb  fiuft  einbringe* 
Da6  f Didier  gehalten  marin  trte  Sleifd),  l)ält 
ft$  im  f>etffef*en  Sommer  im  Äeller  3  —  4  2Bos 
djen.  ©obalb  aber  ein  $afl $en  aufgemacht  ifl, 
mu§  e6  fc^nell  nac^einanber  «erbraust  werben/ 
t»e$n>egen  au<b  nur  fleine  gdfd;en  ju  gebrau* 
tyn  jinb.  <£«  wirb  falt  ju  Dejeuner,  audj 
all  Auflage  auf  einem  befonbern  Xeller  ju  5Bo^ 
nen,  ober  ju  rotten  Äraut  gegeben* 

4«  £ammel$*Äarminat>en  mit  <Parat>ieS* 

HttfeL 

3»e9  <Pfunb  f$6ne  #ammel6:£arminaben 
Serben  abgewaföen,  fd;6n  I>ergertd; tet,  gefak 
}tn  unb  gepfeffert.  $ftad>£er  wirb  ein  flad;er 
Siegel  mit  ©peef  belegt,  auf  welchen  3«>iebel 
in  ©Reiben  gefönitten,  etliche  3efcen  Änob- 
hu$,  4  ^fefferfürner,  3  ganje  helfen ,  tU 
Wae  SBo&nenfraut  ober  »afilifum,  Sitronen* 
Skalen,  in  platten  gefdjnitten  eine  gelbe  5Hübe 
W  ein  balber  3*Ueri,  fommen.  Die  Äarmina^ 
*en  werben  bann  barauf  gelegt  unb  muffen  föon 
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braun  etnbunflen,  ferner  wirb  l  SSffel  voll  SDfrefi! 
barauf  geraubt ,  womit  fte  abertnal*  gebunftet 
werben.  3f*  biefe*  gegeben ,  bann  erft  mirb 
ein  ©cbopfloffel  voll  Jus:s8rübe  unb  ein  wenig 
SSertram?  ober  66bragon;(£fft<j  baran  gegoffen. 
©obann  werben  10  f leine  <J)arabieöäpfel  von 
einanber  gefcfcnitten,  baju  getfcan,  unb  fo  alle* 
gufammen red)t  gefönt,  bi6  bie  Äarminaben  voll: 
fommen  murb  geworben*  Diefe  fommen  nun 
in  einen  reinen  Siegel  unb  bie  re$t  verfod;fe 
@oo$ ,  wirb  burcb  einen  ©etfcer  baniber  gegofs 
fen,  in  welker  fte  noä)  auffteben  muffen.  3n 
biefer  ©ooö  werben  fte  mit  (Zitronen  bejheut 
ju  Xifc^e  gegeben«  2fu$  o&ne  ^)arabiedäpfe( 
tonnen  bie  Äarminaben  fo  getobt  werben.  293<U 
man  fte  glänjenb  fjaben,  fo  barf  nur  ein  wenig 
3ucf erfarbe  baran  getyan  ober  bepm  erften  !Diut* 
fien,  ein  wenig  &udtt  auf  ben  SBoben  beö  £ie? 
gel«,  e£e  man  ben  ©pecf  auflegt,  gefreut  werben. 

5.  SKinbfleifcf)  mit  (Sqexn. 

Uebrtg  gebliebene«  SRinbfleifcb  wirb  in  ^t"* 
ger6  lange,  viereckige  feine  platten  gefd;nittert 
unb  naäf  ÜJerbaltnij}  ber  gleiföeemtnge,  wer* 
ben  6 —  8  ©per  verfleppert;  Jjieju  fommt  nod) 
fein  gefd>nittener  ©$nittling,  bad  Sleifrf)  ober 
wirb  nebft  ben  ©pern  nur  ein  wenig  gefallen 
unb  gepfeffert.  Sefct  wirb  SButter  &ei)j  gemalt, 
bad  SRinbfleifd)  f^incinqetfjan,  unb  fo  wie  biefeS 
anfangt  gelb  ju  werben ,  muffen  bie  ©per  mit 
bem  ©d;nittling  barüber  fommen,  mit  Welchen 
man  ed  nur  furj  nod)  auf  bem  geuer  läßt, 
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weil  fonft  bte  ©per  ju  fcart  werbe».  Tfuf  einem 
»armen  Seiler  wirb  biefed  ©perfletfc^  aufge* 
tragen. 

JnmrrFunq.  Qa*  übrig  peblicbcne  9UnbfTeif<fe  ifl  befon: 
ber*  als  Ragout  ju  gebrauchen  unb  mit  brauner  £ap« 
pernfooö,  mit  unb  o&ne  (Sarbellen,  ober  mit  gelber 
Xappanfooö  al6  £auemann$feft  für  SRac&rfpeife  anjuc 
roenben.  3"*  braunen  Äappernfooe  roirb  ba$  Sfttfcfe  in 
©ürfel,  für  gelben  tn  fd)6ne  platten  gefdmif  ten,  attft 
mu§  e£  in  ber  gelben  ©ooe,  cIk  bie  (Syergelb  baran 
rommen,  aufgefocfct  »erben. 

6.  Hache  von  SXinbfleifd)  ober  übrig 
gebliebenem  2ßilDpret 

55aa  SIeifcb,  wobep  wobl  fette  <5tucfe 
fe?n  hirfen,  wirb  mit  <5c$alottenjwiebel  unb 
ßjtronr nfc^alen  fein  gewiegt,  bann  werben  l — 2 
ißffeltJüll  fd;n?arjeö  qeriebcneö  35rob  in  @d;malj 
ofctr  s£ufter  fett  grroflet  unbbad  gewiegte  $(eifd>, 
»««  erfi  ba6  35rob  fc&5n  bunfelgelb  ift,  baju 
8'tfjan  unb  ein  wenig  mitgeroffet«  9loö)  wirb 
ein  <3d;5pf!5ffel  *olI  guter  g(eiföbru$e  boju  ge* 
ru&rt,  ober  ein  @la«  3GBetn  unb  etwa«  Gitro* 
nenfaft^  nebfi  Sratenfoo«  baju  getfcan,  wad 
immer  beffer  al6  leere  g(eifdjbrüf)e  ifl.  @o  wie 
anfangt  ju  fod>en,  würje  man  ed  mit  2  —  4 
Ä'ftofferten  <Pfefferf6rnern  unb  etwa«  geftoffenen 
helfen ,  tbut  läppern  baran  unb  laßt  alle« 
no$  wo£I  formen.  3ebocb  mufl  e$  oft  umgerührt 
»erben  ,  weil  e$  gerne  anbangt,  aud)  Darf  ba8 
Hache  wobl  biet  unb  brepartig  bleiben.  Sa 
**  bie  ÄaDpern  o&nefcin  fduerlid)  machen,  fo 
**f  fein  ef|lg  baran  fommen.    SDiefe*  Hache 
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wirb  mit  gebarfenen  (Spttn  ober  eperfönMtn 
mit  gebacfenen  Äartoffelfloe^en  ober  abgetrorf* 
neten  Äl5flc|>en  gegeben  unb  bamit  belegt* 

7*  Hache  »om  £albfleifci>. 

Dtefe«  wirb  auf  bie  obige  Söeife  juberei* 
tet,  nur  werben  anflatt  ber  Äappern,  SBein* 
beere  boju  get&an  unb  anftatt  bem  fd>warjen 
SBrob  wirb  weiffea  gerejlet,  au$  fein  ©ffig, 
nur  SBein  unb  (Sitronenfaft  baju  genommen.  'Da« 
Äalbjleifö  erfobert  red>t  gute  §leifd>bru&e  ober 
Jus,  unb  ftatt  Pfeffer  unb  helfen,  wafrlt  man 
gjluef atnuf} ,  unb  fügt  biefem  ©ewurj  Gitronenföa* 
len,  ©Kalotten  unb  <Peterling  bet>.  2$on  £ams 
tnelfleifö  wirb  ed  wie  von  Äalbßeifö  gemalt, 
nur  wirb  biefe«  Hache  o&ue  gleiföbru&aufguf, 
unb  o$ne  SBrob,  ober  nur  mit  wenig  35rob  unb 
mit  i — 2  @pern  angerührt  ju  orbinären  ?>afie* 
ten  ale  ©efull  gebraust. 

OWat'SXifolen. 

W an  fann  ba0  ©e^äcfe  von  9Hnb#  ober 
Äalbfteifö  nehmen ,  barf  e«  aber  nur  mit  1—2 
©pern  anrühren  unb  wiegt  unter  ba«  gebacfte 
gleif<$,  3ttarf  ober  Sftierenfett.  2)ie  $uiie  von 
tiefer  <3peife  fann  aud)  von  gefottenen  £atb*s 
ober  O^fenpriefen,  jefcoci;  immer  falt  angemadjt 
werben,  ©obann  werben  brep  Singer  breite 
(Streifen  von  weijfen  öblaten  gefönitten  unb 
leitet  in  SEBaffer  getauft  ober  nur  bamit  be; 
feuchtet.  2Iuf  biefe  (Streifen ,  wirb  obiges  ©es 
fuU  gebraut,  unb  in  f leine  Sollen  jufammcit 
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grollt,  welch*  unten  unb  oben  re#t  vermaßt 

roerDen,  15iefe  SRouleten  »erben  in  gefaljene 
6per  gefault ,  mit  ©emmelbrofeln  ilberfheut 
unb  im  <2>$ma(}  gebacken. 

9.  ÄalbÖJÄarminaben  faebivt  mit  Spargel 

ober  Äart>ioL 

©chneibe  ober  wiege  2  ^Pfunb  abgehäutet 
teß  JUlbfleifd},  nachbem  eö  Dorber  getlopft 
würbe,  mit  ein  halb  ^Pfunb  Cthfenmarf  ober 
©peef  re$t  fein,  mache  t>on  2  ©pern  Ginge; 
rübrted,  würje  eö  mit  9Äu6fatbluth*  ober 
SÜuöfatnuß,  bruefe  ben  falben  %%t\X  einer  in 
Stild;  eingeweichten  Äreujer  (Semmel,  an  ml* 
4er  vorder  bie  9tinbe  abgerieben  würbe,  auö, 
unb  fuge  fie  ju  ben  Sijern,  woju  bann  baö 
gwiegte  gleifd)  nebfi  (Sulj  unb  wenig  weiffen 
Pfeffer  gethan  wirb»  2tUeö  biefed  muf  wohl 
untereinanber  gemengt  unb  in  fioxm  ber  Mar* 
minaben  jufammen  gemacht  werben,  in  Welche 
man  fiatt  bee  SSeined  eine  <J)eterfUwurjel  fheft. 
9iad>  biefem  werben  fie  in  einem  flauen  Siegel, 
in  ftebenbeö  ©aljwaffer  gelegt,  in  welkem  fie 
fielen  muffen,  bid  fie  hinlänglich  überfotten 
finb,  bann  werben  fie  herausgenommen,  in 
»armen  ^Butter  gethan,  jebe3  Äarminabel  mit 
Salj  gemifchten  ©emmelbrofeln  überftreut,  unb 
bann  auf  bem  SKofle  ober  in  einer  ömeletä* 
Pfanne,  langfam  auf  jeber  (Seite  fchon  gelb 
gebaefen.  Snjwifcben  werben  ©pargel  abgefof* 
ten,  in  SSutter  geDunfiet,  mit  $eterfil,  50iu6* 
fatnuß  unb  wenig  sJ)Ufyl  beftreut,  unb  hat  ba& 
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SOie&l  angejogen,  mit  Jus-  ober  guter  $leifdy 
SBrü&e,  ein  wenig  aufgefüllt  unb  au  6gefod;t,  Diefe 
mit  ben  5Urminat>en  belegt.  2iu<$  tonnen  berglet* 
d;en  Äarminaben  mit  £)opfen,  Äanoiol  ober  juns 
gen,  gelben  9iüben,  ober  blo0  in  ©enffood  geges 
ben  treiben» 

10.  ffalbfleif*  mit  $armefan*£ä$. 

(Sdpneifce  von  einem  Äalbefölegel  #anb 
breite,  f$5ne  platten,  flopfe  |ie  breit,  falje 
fie,  wenbe  fte  im  9fte&l  um  unb  baefe  fte  im 
©d;matj.  'Dann  furniere  ein  21uflaufble$, 
biet  mit  SÖutter,  fheue  entipeber  Ärauterputoer, 
ober  aud;  gewiegte,  frifdje  Kräuter,  alö:  ^e* 
terjtl,  ©ebragon,  SBafilifum  K.  barauf,  lege 
erft  bie  gleifd>fd;nitten,  unb  auf  biefe  ben  tyaxs 
mefanfä«,  unb  fa&re  mit  bem  Stuflegen  be* 
£leifd;e8,  ber  Kräuter  unb  bed  geriebenen  &ä* 
fed,  abroedjfelnb,  fo  lange  fort,  ale  etwa«  tat 
*on  sorfjanben  ift,  unb  tpurje  eö  bann  mit 
Pfeffer  unb  Sftußfatnufj,  auf  biefed  gieffe  gute 
^u^nerbru^e,  bod)  fo,  baß  ba*  2Medj  ba»on 
nid;t  t>oll  »erbe,  bebeefe  bie  oberfle£age  ©djnit* 
ten  mit  35utter,  laffe  ed  fo  auffo^en  unb  gib 
f«  als  Ragout. 

11«  ©efptdEte  ftarminaben  als  Ragout, 

9?imm  Juibß--5%anninaben,  fpiefe  fte  nur  auf 
einer  (Seite,  falje  unb  pfeffere  fte  unb  laffe  fte 
fo  eine  $albe  ©tunbe  liegen.  Dann  gieffe  in 
einen  flauen  Siegel  eine  gute  Jus:35rü&e  bamit 
fie  in  biefem  (leben*    9iof*e  nun  einen  Meinen 
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^on*i  vuu  «viepi,  in  guier  -ouiirr,  nur  paio 
gelb,  rufcre  biefeft  mit  ber  (Sooft  &on  ben  £ar; 
tninaben  an,  unb  laffe  feie  ©oofe  mit  ben  Mar; 
minaben  no$  fodjen*  SBor  bim  2tnrid|>ten, 
rulire  3  —  4  G'pergelb  mit  Gitronenfaft,  jebocb 
ebne  Äerne,  unb  ein  wenig  2ftuftfatnuß  ober 
SSIüt^e  reefct  ob,  unb  bann  bie  ©oofe  baran, 
rut?re  o lieft  red;t  untereinanber,  laffe  eft  fcfcnell 
auffoefcen  unb  richte  tiefe  SSrüfce  über  bie  &ar* 
minaben  an.  SLDer  feine  Jus;95rüt)e  £at,  fann 
6pecf  In  ein  Äafferol  legen,  eine  fyalbe  3elleri, 
2  3»iebel,  l  9)eterltngn>urjel ,  eine  gelbe  Siiibe, 
alleft  in  platten  gefetynitteu  feaju  legen ,  4  TuU 
fen,  3  ^fefferforner  baran  t&un,  unb  fo  biin* 
ften  (äffen,  bann  2ttefcl  barauf  ftauben.  Die 
©ooft  barf  nicf;t  braun  fepn,  unb  foll  mit  2ßein 
unb  gleifäbrii&e  aufgefüllt,  unb  mit  ©pergelb 
angerührt  werben« 

12.   ©efpiefte  ftarminaben  anberer  llxt 

SOlan  tyeile  ein  f$5neft  SKücfenftücf  vom 
Äalb  in  Äarminaben,  tpafdje  biefe,  flopfe  fie 
ein  wenig  unb  fpiefe  fte  auf  einer  (Seite,  würje 
fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  »ornaefc  fie  eine  fcalbe 
©tunbe  fo  liegen  bleiben,  ©djneibe  ferner  ein 
wenig  ©yeef  unb  ein  <5tücf  23utter,  unb  ift 
brpbeft  l;eig  gemocht,  bann  lege  bie  Äarminas 
ben  hinein.  2Denn  bie  äarminaben  fdjon  gelb 
geworben  finb,  fo  nimm  fie  gerauft,  bringe  fie 
in  ein  anbereft  (Sefdjirr,  giejfe  ein  ©laft  2B<in 
unb  etroaft  gute  gleifd> -  ober  Jus  Srütje  baran, 
unb  füge  ein  fralb  £anb*oil  f#in.gcfiebtt  förparje 
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SBrobrinbe  baju.  93or$er  f*on  muffen  etwa* 
audgegratete  Rubellen,  ©djalotten,  Gitronen* 
(Schalen  unb  (Sitronenmart  gewiegt  fepn.  3?&t 
rofle  etwa«  SÖhfcl,  unb  bann  ba6  ©ewiegte  in 
bem  jurürfgebliebenen  23uüer,  ba*  wegen  bem 
©peef  bur*gefei£t  »erben  muß;  gieffe  an  bie* 
fe6  in  20ein  gefottene  Graffeln ,  fammt  bem 
Söein;  (lebe  im  2Daffer  attordjeln  ab,  fdjneibe 
biefe  unb  tfrue  fte  au*  baju;  rüfnre  alles  mit 
geflogenen  helfen  gewurjt  an  ba$  ftleifd;,  unb 
laffe  e*  re*t  miteinanber  fod>en.  SBirb  ba$ 
gleifcfy  früher  wei$,  bann  wirb  ed  ein  wenig 
$ei'au6gelegt» 

©anje  ©djnifce  *on  einem  Äalb3f*Iegel 
abgetjautelt,  geflopft,  flefpieft  unb  fo  zubereitet 
ftnb  fl[etd)faliö  a!9  Ragout  eine  ©afifpetfe. 
2)ie  <2>oofe  wirb  o|>ne  <5eii)er  barüber  gegoffen, 
mit  etwa«  Sudev  glänjenb  gemalt,  unb  bepm 
2Inrid>ten  mit  Gitronen|"d;alen  betreut.  3f*  bie 
©oofe  ju  bief ,  bann  gieffe  ein  wenig  §leif*  ; 
35rüi)e  baran. 

.  13.  ©efpiefte  ^ilfcpretö*£arminaben. 

SEBerben  eben  fo  jubereitet,  wenn  vorder 
bad  SBilbpret  in  SBein  mit  ©ewurj  gebeifct  wor* 
ben,  wa«  bepm  «f)irf*wilbpret  wenigfhnd  8  Sage 
lang  gefd>e&en  muf.  SSon  2Bilbpret  ftnb  bie 
tfarminaben  weit  f^maef^after  atö  &on  Äalbfleifd;. 

14-  ©efüttte  $ammelö-- Stippen. 

•  gd  werben  auf  fo  t>iele  ©5fle  al«  bewin 
t$et  werben  follen,  eben  fo  »tele  Salbe*  ober 
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£ammett*9ltppen  fo  flarf  gffIopft/  baß  fte  |t$ 

in  Die  breite  auöbebnen,  gerner  nimmt  man 
1  <Pfunb  magereö  &alb;  ober  ^ommclpeifc^ , 
4  Cotfr  Oc&fenrharf,  einige  @d)alotten,  Gitro* 
nenfcfcalen,  ^eterlingfraut,  ©c&nittling,  l  £6f# 
fei  voll  Poppern  und  einen  falben  auGgegräte* 
ten  Rating,  legt  biefed  alle«  auf  ein  33rett, 
wiegt  o&er  fcaeft  ed  jufammen,  unb  bünftet  eS 
fobann  miteinanber  in  einem  (Stürfdjen  SButter. 
Se^t  wirb  eö  in  eine  ©Rüffel  getfcan,  2 
loffet  »oll  ©emmelbrofeln,  9ttu6fatnu0,  ©alj, 
Pfeffer  unb  ein  $>aar  geftoffene  helfen  &in$u* 
gefugt,  unb  biefeö  mit  2  gangen  (Spern  unb  2 
©9ergelb  angerü&rt,  'Sie  Slippen  werben  in 
©emmcltrofeln  auf  ein  SSrett  gelegt,  auf  jebe 
obere  ©eile  bed  9tipplein6  4 — 5  Äappern  ges 
tyan,  unb  auf  biefe  bie  Julie  ginger  bief  auf: 
geflric^en  unb  oben  mit  ©emmelbrofeln  beffreut. 
©inb  alle  bergeftalt  jugeri^tet,  fo  befhei^e  eU 
nen  flauen  Siegel  ober  ein  Äafferol,  ba6  einen 
te$t  paffenben  Decfel  fcat,  bief  mit  SButter, 
lege  bie  gefüllten  Stippen  barein,  fefce  jie  mit 
bem  ©efebirr  auf  föwadje  Äo&len,  unb  belege 
ben  CDecfel  gleichfalls  mit  folgen*  <Sinb  fte 
fefcon  gelb  unb  mithin  fertig,  fo  werben  fte  mit 
grünem  fiaubwerf  auf  einer  griffen  platte  ges 
jiert,  mit  gewiegten  Gitronenfcfcalen  beftreut  unb 
mit  falben  Zitronen  aufgetragen. 

(Sie  fonnen  foWofcl  ju  einer  3«>ifc^enfpeife 
ale  au$  ale  SBratcn  gegeben  werben« 
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15.  Ragout  *pon  ffatfr*  ober  #ammeffleifcr) 

mit  Huf ummcr iu 

$trju  fanti  man  einen  groffen  25ug  von 
einem  Äalb  ober  ^ammel,  (tveld;  Ugtere6^Ieifc§ 
ju  biefer  <Speife  vorzüglicher  lft)§  verwenden. 
3tud  biefem  werben  fdfcone  ©fücfe  gefdjnitfen, 
gefpieft^  gepfeffert,  gefallen,  in  ein  <5tücf  93ut* 
ter,  in  welker  33rofamen  von  fd;n>arjem  ober 
iDciffem  Srob  gerojfet  tvorben,  gelegt,  unb  auf 
jeber  ©eite  fd;on  gelb  gemalt,  auefc  wirb  von 
bem  Steift  ettvaö  Sutter  abgegoffen,  unb  in 
biefer  ^Butter  werben  3  Äufummern,  welche  vors 
ber  f$on  gcfd;alt,  in  2Dürfel  gefebnitfen,  einige 
3eit  im  ©alj  lagen,  unb  bann  auögebrucft 
mürben,  mit  gef$nittenen  ^wiebeln  gebampft. 
2llle6  wirb  natytyet  aneinanber  get&an  unb  ge* 
bunftet,  bi6  ed  fiovbe  befommt  unb  weid*  ifh 
T)ann  n>irb  ein  wenig  93ratenfooö,  $leifd)brube 
unb  Sfttuefatnuß  baju  gegoffen,  ein  9ftefferfpifc 
voll  Pfeffer  unb  ein  fiojfel  voll  Gfjrg  ober  6b 
tronenfaft  baju  getfcan  unb  furj  aufgefod;t,  bann 
ifl  tiefe  Opeife  jum  ©enuf}  fertig.  Da0  gleifö 
fann  au#  vorder  gefotten  ober  mit  (Semmel* 
©rofeln  auf  bem  9lofl  gebraten,  unb  bann  bie 
ßutummernfoo«  barüber  angerichtet  tverben. 

16*  SXoulabe  »on  £irfd)brufh 

9ttan  nimmt  bepbe  SSruflt^eile  von  einem 
£irfd>en,  löfet  ba«  gleifö  von  ben  Kippen  unb 
reibt  mit  einem  Sfjetl  ©alpeter  unb  2  X^eilen 
<§alj,  unter  wcl$eö  gewiegte  getroefnet*  ober 
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frifäe  Ärauter  al6 :  »afilifum ,  €«bragon, 
mtan,  gewiegte  ßitronenföalen,  2—4  abge* 
fhetfre  gewiegte  ßorbeerblatter  gemengt  würben, 
bte  abgewafd>ene  33ru(i  ein.  (Statt  fcer  genann* 
ien  Kräuter,  f innen  au*  nur  2Da$froIberbeert 
gefioffen  ober  jerbrueft,  mit  gewiegten  Sorbeer; 
blaturn  unb  Sitronenfcfialen  gemifd;t,  unb  bann 
an  ba*  Jöilbpret  getyan  werben ,  fo  bleibt  bad 
ftleifcfc  gehörig  beföwert  3  läge  liegen*  9Jac| 
SBerfluf  berfelben,  wirb  e*  erjt  aud  lauwars 
inen,  bann  aue  friföem  SBafftr  rein  abgewa* 
fd)en,  mit  gesoffenem  Pfeffer  unb  helfen  bei 
ßreut,  unb  wenn  ttollenbd  jebtr  Änoc^en  auö; 
geliatifl,  fcubfö  aufgerollt  unb  mit  95inbfaben> 
tamit  eö  bepfammen  bleibe,  jufammen  gebuns 
ben.  9iQd;  biefem  jtebe  efl  in  t?alb  2Dein  unb 
JBaffer  mit  ganjen  SEBad^olberbeeren,  1—2  gan* 
jen  fiorbeerblattern  unb  (Sitronenfdjalen.  SDBer 
©ewurje  liebt,  fann  jugleid)  gonje  <Pfefferf6r* 
ner,  helfen ,  SSafilifum  unb  ©öbragon  baju 
tbun.  ©obalb  ba6  Söilbpret  wei$  wirb 
ber  95tnbfaben  abgenommen  ,  bad  gerollte  gleifö 
in  fd;6ne  platten  gefetynitten,  unb  in  einer  ©oofe 
t>on  2Ba$&olberbeer5  ober  j£irf$en-<5elj,  woju 
man  ben  2fbfub  aerwenbet,  ober  aud;  nur  in 
einer  gewöhnlichen  SEBilbpret*  ober  Äappernfood;  - 
fen>irt.  *£iefe  SRoulaben  founen  awä) ,  auf  bern 
SHofl  abgebräunt,  alö  Auflage  auf  l;ieju  paffenbe 
©emüfe  gegeben  werben,  9J?an  fann  fie  ferner 
aud)  ganj  laffen ,  unb  ifcnen  mit  föwarjen  @em* 
melbrofeln  unb  ©ewurj  befireut  am  ©pieß  eine 
f$6ne  garbe  unb  Ärujle  geben,  ober  mit  #inweg* 
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laffung  be«  »rbbe«  nur  mit  «utter  unb  Gttro* 
nenfaft  beträufeln/  unb  eine  9iaumfoo6  barüber 
machen.  ?luch  fonnen  fie  in  einer  ©ulj  lans 
gere  aufbewahrt  unb  falt  aerfpeidt  werben , 
wenn  be$>m  ©teben  2—3  Ädlberfüffe  mttgefotten 
werben* 

17.  Gfttt  jwetjteö  roeiffeä  Ragout,  Von  , 
tfal&öbraten,  welcbeö  jcbnell  subereitet 

werben  Bann. 

SBerföneibe  ben  übrigen  Äalbebraten  in 
bunne,  längliche  ©tiicfe,  jerlaffe  in  einem 
flachen  Xtegel  ober  Äafferul  ein  ©türf  23utter, 
fdjneibe  @cbalotten,  ober  2 — 3  anbere  3wie* 
bei  unb  laffe  fte  ein  wenig  mit  ber  Stüter  bttn* 
flen.  3njwifd;en  wiege  ttappern,  Sitronenfcha* 
len,  unb  wer  t$  liebt  ^eterlingfraut,  tbue  e$ 
jum  Obigen,  rü^re  eft  um,  lege  bie  ©raten* 
iöd)ni0e  hinein  unb  laffe  fie  fo  ein  wenig  jus 
fammen  bunflen.  3"  ber  äroifchenjett  fiebe  3 
<£per  hart,  fd;dle  fte  aud  ber  &d)<xU,  befettige 
tton  ein  (Sp  bad  SQBetffe  ganj,  bad  ©elbe  ber 
©per  aber  wiege  fein,  falje  fte  ein  wenig,  reibe 
SÖtuflfatnuß  baju,  unb  laffe  e*  wieber  mit  bem 
5'Ieifcb  nur  furje  ^cit  bunften.  Drücfe  nachher 
(Sitronenfaft  burcb  einen  ©etber  baran  unb  gieffe 
etliche  £6ffel  aoll  gleifdjbrübe  ober  Äalbd:Jus- 
S3ruhe  baju.  Umgerührt  barf  e6  nie  werben, 
büd;  muß  man  btefe  @peife,  bamit  fte  nicht 
anbrenne,  öfter  fautteln.  Sßor  bem  Anrichten 
wirb  ein  tiefer  Heller,  ober  eine  platte  über 
bat  Ragout  gebetft,  ba6  ©efchirr  Darauf  um? 
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gefhirjt,  ba«  ©eric&t  mit  ©tronenföalen  bei 
ffreut,  ober  mit  föonen  au«geFernten  Gitronen* 
(Scheiben  belegt  unb  fo  aufgetragen. 

18.  £alb$priefen-- Ragout,  f 

Tie  Äalbdpriefen  werben  ttorerfi  warm  ge* 
Waffen  unb  in  ©aljwaffer,  ober  ja  ntc^t  $u 
weieb,  nur  wie  ein  $arted  6p  abgefotten, 
bann  wirb  bie  «fjaut  bavon  gejogen,  bie  ©urs 
gel  abgemalt  unb  befeittgt,  unb  bann  aud  ben 
^riefeln  re$t  föone,  runbe  platten  gefd^nitten; 
Tie  baju  er  f  ob  erliefe  Äreböbrü^e,  nad;  gewöhn? 
lieber  SEBeife  Don  gesoffenen  Ärebeföalen  gt# 
ma$t,  muß  föon  ttotrat&ig  fepn,  »on  weldjet 
bie  Ärebßbutter  abgefäopft,  in  biefe  ein  Soff  ei 
»oll  yytel)l  auf  bem  geuer  gerührt  unb  mit  ber 
burd;gefeifrten  ©oofe  angegoffen  wirb.  93eque* 
mer  aber  ijl  eö,  glei$  beim  3u rieten  ber 
Ärcbebutter,  mit  ben  geflogenen  Sreb$fcfcalen> 
einen  »ollen  fiiffel  9»e£l  mit  ju  rojten  unb  bit 
©dualen  fammt  ber  SButter,  barin  aufjufoeben,  , 
wiD  bann  in  biefer  burebgegoffenen,  wobl  bicfli* 
d)tn  SBru&e,  erfl  bie  gefdjnittenen  ^riefen  auöfo* 
$en  ju  laffenmit  wenig  2Bein.  3"  «n*m  tJolIfidn* 
bigen  ^riefen: Ragout  geboren  iiberbied  2?icrd;eln, 
»*ld)e  abgefotttn,  gepult  unb  in  @d;eibcn  gt; 
fönitten,  ober  wenn  fie  fletnfinb,  ganj  mitge* 
fi>d)t  werben,  ferner  red)t  weieb  gefottene  unb  wie 
«fjabnenfämme  gefönittene  Ccbfengaumen  unb 
©uppenfpargel  SBor  bem  2lnricfcten  »erben 
ein  $>aar  Kröpfen  (Sitronenfaft,  9ttu«fatnu£ 
ober  9ftu6fatblütfce  fcaju  get&an,  bie  gefotttnen 
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£re&6fd;manje  enttoeber  ganj  ober  gefpalten  6et>* 
gefugt  unb  bad  Ragout  gefallen.  Die  f$6ne 
rotfce  5vreböbutter,  mufl  obenauf  fd;u>immen 
unb  fann  mit  gewiegten  Sitronenfd)alen  bejtreut 
»erben ,  n>ae  jebo$  ni$t  na$  S^ermannd  ©e* 
f$macf  ift. 

^  •       •  •  *  * 

,  ig*  tfat&öpriefemRagout  mit  Trüffeln, 
9J2prd»eln  ober  ftappern. 

(Siebe  &alb*priefen,  bod>  ja  nidjf  ganj 
n>ei$,  jtefje  bie  £aut  unb  (Surgel  ab,  unb 
fd;neiDe  Die  ^riefen  entroeber  ber  Sange  nadj 
ober  in  platten*  Safte  in  einem  ©tucfdjen 
SSutter  ein  fcaib  £od;loffeI  »oll  SÖie&I  nur  an; 
fliegen,  bann  t£?ue  fein  gewiegte  $)etfrfH  unb 
(£ttronenfd;alen,  mit  efroaft  Sitronenfaft  unb 
einen  fleinen  ©cftöpflojfel  voll  guter  Jletfc&bru* 
&e,  (Salj  unb  SJiuairatbhitfre  baran.  3njn>u 
fdpen  werben  auf  2  $aar  groffe  ^riefen  l  Zotff 
geroiirjte,  gefd>nittene  Trüffeln  in  einem  ©lad 
»eiffen  5öein  gefönt,  unb  fammt  bem  2Öei« 
mit  ben  gefc^nittenen  ^riefen  in  bie  (3oofe  ge< 
-  tfcan.  2lUed  jufammen  muß  jugebeeft,  öfter 
forgfaltig  umgerührt  werben ,  bamit  bie  ^riefen 
fdjon  ganj  bleiben,  Sepm  2tnvid;ten  rül;rt  man 
1  —  2  (5p  ergelb  in  bte  <2>oo0,  wer  aber  bie 
(Spergelb  nic^t  liebt,  muj}  ba*  SDlefcl  frellgelb 
madjen,  bie  ^riefen  fpäter  einlegen  unb  bie 
(Sooft  mit  ben  Xrujfeln  reefct  Derfocfcen  laffen. 
2tudj  fann  man  ftatt  ber  Xrüffeln  bloe  üflor* 
d)eln  nehmen,  biefe  roafd;en,  anbrüten  unb  ats 
fänitten  im  OJltfyl  mitbunflen  ober  in  2Bein  jte* 
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ton.  ©tote  ber  SWor^eln  unb  Trüffeln,  f5nnen 
ju  biefer  ©peife  au$  blo«  ßappern  genommen 
twfcen* 

20*  Minuten  ?  Ragout  t?on  SRinbfleifd). 

2)ad  übrig  gebliebene  SKinbfletjty,  muß  in 
föone  platten,  ober  in  bünne  ©tticfe  gefönitten 
»erben,  bann  laßt  man  SSutter  jergefcen, 
taud;t  bie  ©tütfe  barein  unb  U\)xt  fte  nad;ber 
im  föroarjen  SÖlefrl,  roelc&ed  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  gemiföt  ifl,  um*  3*&t  »erben  fte  in 
eine  Omelettenpfanne,  ober  Äafferol  in  9$utter 
gelegt,  unb  auf  bepben  (Seiten  gelb  gemalt. 
3ft  e6  fo  weit,  bann  beträufelt  man  bie  ©tucfe 
mit  Sitronenfaft  unb  ftreut  £itronenfd>alen  bar* 
über* 

2i#  Ragout  »on  Od)fengaumen  ober 
falfd[>e  #al>nenftinime. 

2)er  £>cf)fengaumen  wirb  rein  gewaföen, 
mit  ©alj  abgerieben  unb  recftt  meid;  in  ©aljs 
»affer  gefotten,  3ft  **  erfaltet,  bann  wirb  er 
in  ©tucfe  |t<rlt<$  gefönitten,  fo  baß  biefe  bie 
®eftalt  t>on  $abnenfämmen  erhalten*  3«  *fa 
Mb  9>funb  Od&fengaumen  »erben  nun  eine  gute 
#anb*oll  Champignon  genommen,  fauber  ges 
pu$t,  unb  wenn  ed  getrocfnete  finb,  werben 
fie  gehörig  abgebrüht.  ©inb  biefe  ©djroam* 
me  8rof/  f°  warben  fte,  be&or  fte  an  bad 
Ragout  fommen,  gefönitten.  hierauf  lagt 
man  ein  ©tiicf  23utter  bepnafce  fjeiß  »erben 
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uttb  erfi  bie  Champignons,  bann  bie  fair 
fd;en  $a£nenfamme  nebft  fein  gewiegtem  9>e* 
ter fit  unb  <5itronenfrf;alen,  barin  bünßen,  auf 
welche  ©ebünfle  fpater  ein  &alb  Äo^Ioffel  *olI 
9Jtefcl  aufgeflaubt,  <5alj,  ein  wenig  weiffer 
Pfeffer  unb  9ttuöfatnufj  baju  getfcan  wirb,  bas 
mit  e*  mit  bem  9tte£l  anjie^e.  Sefct  giejt  man 
einen  ©djopftfffel  ttoll  Jus--95rü$e,  ober  anbere 
gute  §leifd)brü&e,  mit  etwaö  Gifronenfaft  bar: 
an,  mit  welken  e*  unter  ofterm  Umrühren  jus 
gebecft  fo$en  muß«  Sßor  bem  2fnri$ten,  Pom; 
men  2  ßpergelb  an  bad  Ragout,  n>cld)eö  nad)# 
$er  mit  Gitronenföalen  bejtreut,  aufgetragen 
wirb«  <£«  fann  badfelbe  mit  einem  gebacfenen 
Äranj  tfon  SSutterteig  umjogen  »erben.  (Statt 
ber  Champignons  fonnen  SJtorcfceln  ober  aud> 
Moö,  mit  Jpinweglaffung  bed  Gitronenfafted  unb 
be0  ^eterlingd^  ein  guter  Sjjloffel  t>oll  Äappern 
baran  get&an  unb  mitgefürt  »erben.  2fm  fd)macf* 
fraftefleti  aber  tft  biefe  <5peife  immer  mit  ben 
Champignons.  3**  Ermanglung  guter  25rü&e, 
fann  man  auc&  ein  ©lad  2Betn  baju  gieffen. 

22.  tfal&Sleber  auf  franjöftfc^e  2(rf. 

©ine  f$5ne  Äalbeleber  wirb  aufferlid)  nur 
Uiä)t  abgewafdjen,  abgcjogen,  abgetrocfnet  unb 
mit  geräuchertem  <5pecf ,  ber  erft  in  gesoffenen 
helfen;  Pfeffer  unb  (Salj  umgewenbet  worben, 
fd;6n  unb  eigentlich  fo  lang,  baf  er  burd;  bie 
ganje  ßeber  reiche,  burdjjogen.  9t ad)  bem 
<5picfen,  wirb  bie  ßeber  in  SBurgunbers  ober  in 
fonft  guten,  rotten  2Bein  gelegt ,  ju  welkem 
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Einlegen  jebod;  eine  ganje  SSouteille  erfoterlf($ 
ifc  3n  biefem  muf  fte  roenigftene  3 — 4  ©tun* 
ben  liefen  unt>  öfter,  Damit  6er  SEBein  auf  je* 
ber  Seite  einbringe,  umgeroenbet  »erben.  3ft 
fte  $inlanglid;  mit  2Dein  getranff,  bann  n>irt> 
ein  Äafferol  mit  geräucherten  ©pecfplatten  belegt 
unb  über  biefe  gBurjeln,  Bliebet,  gonje«  @e* 
^urj ,  wie  ju  einer  braunen  ©uppe,  nebfi 
l  Lorbeerblatt  frergebrettet.  2luf  biefe  Unterlage 
*on  ©pect  unb  ©eroürjen,  »irb  bie  fieber  ge* 
legt  unb  bann  mit  einem  Decfel  worauf  £o£; 
Ien  finb,  jugebecft*  9*ad>  einiger  3eit  wirb  n>e* 
nig  3ucTer  nebfl  i  fioffel  t>oll  9ttebl  ober  toa$ 
nod)  beffer  ift,  mit  einem  ßSjfel  »oll  fcbroarjer, 
geborrter,  geriebener  unb  fein  gefiebter  SBrob* 
Slinbe,  auf  ben  25oben  be«  Äaflerole  geflreut 
unb  bie  fieber  geroenbet.  Sfl  biefe,  n>enn  man 
Hneinfli^t  nic^t  me$r  blutig,  bann  wirb  bie 
6oo6  geföroinb  burcb  einen  (Seiner  über  bie 
gefallene  fieber  gerübtt,  biefe  mit  Gitronenfcba* 
Un  überflreut  unb  eiligft  ju  Xiföe  gegeben. 

SBeber  Bieren  nodj  fieber,  burfen  jemal« 
»or  bem  2lnri$ten  gefaljen  werben,  benn  fonfl 
»erben  jte  fyaxt.  SSaf  Übrigend  eine,  berge* 
fcfc  wie  eben  betriebene,  jubereitete  fieber, 
unter  bie  2)elifatejfen  gebort,  lefrrt  f$on  bie 
Zubereitung. 

•  23.  ße&ets&rc&eit. 

$  autle  bie  fieber  rein  ab,  föneibe  fd;6ne 
gleite  (3t liefe  in  gorm  unb  in  ber  ©roffe  einer 
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£er$e,  beftreue  fie  fammtli*  mit  «Pfeffer  unb 

•  Steifen  unb  burc^iebe  fie  mit  in  Pfeffer  unb 
helfen  aorfcer  umgewenbeten  ©petf.  9la<b  bie* 
fem  jerföneibet  mon  ein  rem  gewafdjenee  Äalbe* 
SRefc  in  flroffe  Xfreile,  fo  bof  bie  Ceberftucfe 

#  barein  gewicfelt  werben  fonnen.  ©inb  alle  eins 
gewicfelt  unb  ifl  bie  Sftefcbülle  mit  einem  «einen 
^oljfyreißl  gehörig  jufammen  geheftet,  bann 
werten  fie  alle  an  einem  fierdjenfpied  gefiecft 
unb  eben  fo  lange  ala  bie  Serben  gebraten. 
9iun  rttyrt  man  ein  wenig  gewiegten  ^eterling, 
©Kalotten,  Qitronenfcbalen  mit  einer  f leinen 
£anb*oll  gejloffener,  fd;warjer  S&robrinbe,  ge* 
flojfene  helfen  unb  etwa*  (Sitronenfaft,  in  fetter 
gUifd^rüfje  bur$einanber,  ld|t  e6  fdjnell  auf* 
focfcen  unb  rietet  fie  fobann  gefaljen  über  bie 
fceberlercfcen  an.  2)iefe  funfHidjen  £üd>en*6gel, 
werben  gleichfalls  erfl  tot  bem  2Inrid)ten  gefaU 
gen.  ©ie  tonnen  uud;  jur  2tbwedj)0lung  in 
brauner  ©arbellenfoo*  mit  Äappern  gegeben 
Werben}  bod;  barf  nie  viel  @oo$  baran  fommen. 

24»  Ragout  t>on  STalbd'3nngem 

CDrep  bie  vier  föone  Äalberjungen  finb  ju 
einer  platte  für  6  <Perfonen  ^tnreic^enb*  9J?an 
legt  bie  3ungen  in  jtebenbed  Sßaffer,  ofcne  fie 
jebo$  barin  fo$en  ju  laffen,  jiebt  ifcnen  fus 
bann  bie  #aut  ab  unb  fd;neibet  fie  in  f$one 
biinne,  runbe  ober  längliche  ©tiefe,  gerner 
Wirb  in  einen  Siegel  ber  »ierte  S&eil  einer  9ftaad 
guter  gleifcfcbrübe  gegoffen,  baju  l  ßorbeerblatt, 
ein  9>aar  ©Reiben  Gitrone  o^ne  bie  Äerne, 
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Hein  gewiegte  tyeterftl,  eine  groffe  mit  6  — 18 
helfen  bejlecfte  3wtebel/  SttuöfatblÄtfce  unb  et* 
ner  $anbw>U  gereinigte,  gebrühte  unb  geschnit- 
tene SWorc^eln  nebft  <5a[j  getfcan  unb  julefct 
bie   gefdjnittenen  «Bungen  hineingelegt.  ©inb 
tiefe  redjt  xotiä)  gefönt,   bann  verrührt  man 
einen  falben  (Sjjloffel  Boll  ©emmelbrofeln  unb  eben 
fo  »iel  9Jie&l  mit  guter  SSutter,   rü&rt  biefed 
an  bie  3ungen  unb  lagt  fie  fo  noeb  furje  3"t 
mitfo^en.    ©tatt  ^eterfil  unb  SWordjeln  fön; 
nen  Äappern  mitgefoefct  unb  6itronenf$alen  unb 
Pfeffer  anftatt  ber  2Jiuöfatblut$e  baju  get&an 
werben.    *X)le  ganje  Zwiebel  unb  baö  Corbeer* 
Watt  müffen  bepm  2fnri$ten  fcerau«  genommen 
»erben«    3«  jatjlreidjen  £>auö Haltungen,  n>o  bie 
©peifen etwa*  weiter  retten  [ollen,  i\l  eine  leiste 
3tte$Ifpeif*   a«    ©ried*    ober  SOie&lfömarren 
(Sper^aber)  ober  e«  finb  SButterflöfe,  gebatfene 
Älofe  baju  ftu  empfehlen* 

25.    StttH  *  Ragout, 

CDfe  Ärebfe  »erben  tnit©alj,  Pfeffer  unb 
einem  ©lad  2ßeineffig  gefotten,  bann  bie  ©djweife  * 
unb  (Speeren  fd)5n  audgemac^t.  hierauf  wiegt 
man  ^)eterfil  unb  ©djalotten,  rofiet  ein  wenig 
2»efrl  nebft  ©alj  unb  SJiuefatnufj  unb  lagt  baö 
©ewiegte  mttbünfien,  gießt  aber  Champignon- 
©006  baju,  bamit  alled  jufammen  auffiele, 
bann  werben  bie  gefpaltenen  Jtrebefdjtoeife  fammt 
fcen  Speeren  baju  getfcan  unb  nacb  bem  2(ud* 
fodjcn  ber  9tanb  ber  ©d;üffel  mit  gebaefenen 
Champignons  belegt,  ober  man  floßt  ofcne  tiefe 
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bie  £reb*f<$alen  unb  ma$t  eine  Ärebefoofe  baju. 
2In  Safttagen  »erben  in  ©Reiben  gefdjnittene 
9ftor#e[n  mitgetönt  unb  ber  ftanb  mit  abge* 
trocf  neten  ÄlSdc&en  belegt.  %n  ftleifötagen  fanrt 
»eic£  gefottener  unb  fein  aufgefönittener  £>$fen* 
©aumen  baju  getyan  unb  nebfl  in  platten  ge* 
fönittenen  Äalbdpriefen  mitgefoc&t  »erben. 

26-  <5cl)ilt>fröten  in  franjöftfcfjer  <5oo$* 

SEBenn  an  einer  <3#ilbfr5te  ber  Äopf,  bU 
güjfe  unb  ber  <5cb»eif  abgefcacft  finfc^  wie  bep 
ben  ©uppen  tton  ©cfcilbfrote  gejeigt  ift,  bann 
legt  man  |u  in  »arme*  SBaffer  unb  (lebet  fie 
na$  einiger  3eit  bis  fi$  bie  (Skalen  ablofen 
laffen*  Sie  rau$e  #aut,  bie  ©alle  fammt  ben 
©ebärmen  »erben  bat>on  get&an,  bie  Seber  unb 
bie  ©per  rein  gemalt,  bie  ©djilbfrote  geseilt 
unb  bie  (Stücfe  in  »armem  SBBaffer  abge»afd;en, 
na$&er  aber  mit  <3alj  unb  et»a6  »eiffen  ?>fef* 
fer  eingeftreut.  3"jroifd)en  muß  ein  fcellee,  t>on 
93utter  re$t  fette*  Einbrennen  gemalt  »erben, 
in  »elc^ee  Gitronenföalen  unb  2Bein,  9>eterfU* 
2Burjel  unb  SDZuöfatblüt&e  fommt.  <£>ier  hin* 
ein  »erben  aud;  bie  <S$ilbfrStenflücfe  gelegt, 
unb  barin,  re$t  jugebecft,  fertig  gefönt.  £>ie 
gefönte  <£>d)ifthbu  orbne  bie  £5d;in  fd;on  auf 
eine  ©cbüffel  unb  gieffe  bie  bur#gefei&te  <Sooe 
barüber  l>er,  überlege  fie  mit  b*n  9>eterftl»urs 
jeln  unb  (Eitronenfdjalen  unb  trage  fie  al0  Ra- 
gout ju  Xiföe*  2)ie  (SSoo*  barf  immer  nur 
furj  unb  wenig,  fte  mufj  aber  gut  fepn. 
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27«  TRonlaU  »on  einer  ffalböbrujh 

2>ie  äalbflbruft  wirb  erfl  in  fceiffe«  SOBafTer 
gelegt  unb  bann  bepna^e  ganj  auögebeint. 
tiefem  25e&ufe  muffen  juerfi  in  ber  9ttitfe  ber 
Kippen  einfönitte  gemalt,  bie  #aut  ein  »e* 
nig  abgeloöt  unb  bann  ba6  23ein  fcerauö  genom* 
men  »erben.    9lun  ge&t  ed  an  bie  Knorpeln/ 
n>el$e  gleichfalls  forgfältig  eingeritten  unb 
ausgelost  »erben,   »aö  natürlich   mit  einem 
fe&r  fcfjarfen  Keffer  be»erfftelliget  »erben  muf . 
3ft  btefee  gef$e&en,  &ann  wirb  jTe  auöeinanber 
gebreitet  unb  mit  rohen  geräucherten  «Bungen* 
platten  ober  fein  gefd;nittenen  rohen  (Schinken; 
platten   überlegt,    au$  mit  ©alj,  Pfeffer, 
helfen  unb  ©djm'Hlfng  uberfireut,  aufgerollt 
unb  mit  einem  SBinbfaben  umbunben.    <5o  fcer* 
gerietet  »irb  bie  SRoulabe  in  2Bein  unb  2Baf* 
fer,  »oran  (Sitronenfc^alen,  ganje,  mit  helfen 
bejlecfte  3*1*6*111/  l  —  2  fiorbeerblatter,  ganje 
?)efferf6rner  unb  ein  wenig  Gffig  fommt,  Wi$ 
gefotten.    3«  biefem  @ub  fann  man  fie  einige 
Jage  aufbewahren  unb  fte  Meibt  bann  fd;5n  tvei$. 
Sie  wirb  fobann  in  fefcone  platten  gefdjnitten, 
mit  Äappern  beflreut  unb  mit  ©fftg  unb  £>el 
aufgetragen.    Der  ©fftg  unb  bad  Oel  wirb 
aber  mit  gewiegten  ©Kalotten  unb  Zitronen 
öngemad;t  unb  (Senf  barunter  gerührt,  aud) 
fonnen  £art  gefottene  ©perbotter  mit  ben  <3d)a* 
lotten  unb  (Zitronen  t>errii£rt  ober  bie  bep  ben 
6oofen  betriebene,  falte,   grüne  @oo0  bep 
Dejeuners  baju  gegeben  »erben. 


Digitized  by  Google 


152 


Ragouts. 


Die  ouegejogenen  SBruflbefne  fonnen  ge? 
fioffen,  mit  SEDurjeln  gebünftet,  mit  SDte&l  ein* 
gejlaubt,  mit  ttroad  t>om  ©ub  aufgefüllt  unb 
über  bie  platten  »arm  burd;gegoffen  angeri^tet 
»erben* 

28.  Oc&fen^irn  mit  2fuftew. 

SöDafc&e  ein  Odjfen&irn  einigemal  au*  ffetd 
erneuertem  »armen  Xßaffer,  unb  laffe  eö  nacfe 
bem  legten  SBafdjen  längere  3eit  in  2Baffer 
liegen,  bamit  ficf>  bad  2Mut  ganj  ^erau^ie^e. 
9cad)  biefem  »irb  ed  gefaljen,  gepfeffert,  in 
ein  reined  Juri)  »ie  ber  ^ubbing  eingebunben 
unb  in  €>alj»affer  eine  viertel  @tunbe  abge* 
fotten.  9tad>  bem  (Sieben  muß  bie  nodj  baran 
beftnblictye  $aut  abgejogen  unb  aufl  bem  $irn 
mit  einem  $aben  fööne  (Stri^el  ober  platten 
gefd;nitten  »erben.  9iun  »iegt  bie  £od;in 
2  —  3  Üot&  fcfcun  gewafdjene  auögegrdtete  <3ars 
bellen,  rü^rt  biefe  mit  etroad  »eiffen  Pfeffer, 
SSutter  unb  9flefcl  ab,  brücft  in  ein  ©tücfdjen 
anbere  frifdje  SButter,  ein  »enig  Sttefcl  unb 
furniert  bamit  ein  Auflauf?  ober  ^potage^Ied}, 
traufeit  Gitronenfaft  barauf  unb  legt  eine  üage 
$irn,  bann  eine  Sage  (Sardellenbutter,  bann 
eine  Sage  gepufcte  2luflern  mit  beren  ©ee»affer 
aufeinanber,  »a«  bepm  Sßor&anbenfeijn  t>on 
vielem  |jirn  immer  »ieberfcolt  »irb.  Die  oberjtc 
ßage  muß  mit  (Sarbellenbutter  bebecft  »erben. 
3ugebecft  laßt  man  biefe  ©peife  auf  einer  föwa* 
d;en  Äol;lenglut  fo  lange  focfcen  bid  bie  2tuflern 
ni$t  me&r  ro&  ftnb,  unb  gibt  jie  mit  Gitro* 
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nenfdjalen  beftreut  311  Siföe.  2Iuf  ndmlitfje 
SDeife  fann  bae  $trn  ot)ne  2fuftern  in  einer 
gelben  ©arbellenfoo«  mit  läppern  zugerichtet 
»erben* 

29»  Ragout  t>on  5KinbfTetfcb* 

# 

■f)ieju  ijl  ein  ©tucf  <5d)lad)t:  ober  Senben« 
Broten  erfoberlid),  boö  ju  platten  gefönitten 
Wirb.  Sie  geflopften  platten  werben  mit  <5alj 
unb  Pfeffer  befireut,  bann  mengt  man  <Salj, 
Pfeffer  unb  helfen  mit  ©emmelbrofeln  von 
mürbem  SBrob  unt>  etwad  gewöhnlichem  SEftehl, 
bunfht  vorher  bie  $leifcbfiücfe  in  ^eiffer  53utter, 
überfheut  j]e  birf  mit  obigem  ©emenge  unb  bacf t 
fte  langfam,  bamit  fie  faftig  bleiben,  aud  t>eif? 
fem  <Sd)matje«  2Bie  alleö  (Scbmalagebacfene 
muf}  aud;  biefeö  §leifcb  auf  aufgefdjnittenent 
SBrob  ablaufen,  bann  legt  man  bie  gebacfenen 
©tücfe  in  einen  flachen  Siegel,  lagt  ein  ©lad 
fluten,  rotten  SXDetn ,  ein  wenig  gleifcb*  ober 
Jus;9Bruhe  mit  Gitronenfcbalen  unb  einem  2or# 
beerblatt  fieben,  unb  gießt  ed  über  baö  gleifcfc. 
3ugebecft  mufl  e6  hierauf  fo  lange  fod)en,  bie 
ee  nur  wenige  <5oo8  mehr  bat,  bann  tragt  man 
t«  mit  Gitronenfc^eiben  belegt  auf* 

50-  ©efüllte  S?albömil$. 

9Jtit  einem  guten  Keffer  wirb  in  ben  bicfen 
Jfceil  ber  ÄalbGmilj  ein  fo  tiefe«  Sech  geflogen, 
bof  bur$  baefelbe  bad  Snnere  berauegebrtitft 
»erben  fann,  wa«  mit  #ülfe  eine«  SWeffer* 
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!Mcfen«  gefd&lefcf.  2fuf  einem  reinen  @>$neiU% 
brett  werben  ju  bem  2Xuögebrucffen  gefcfjätte 
(Schalotten  ober  eine  fleine  gcfcbnfttene  3n>iebel, 
Cutronenfdjalen,  ein  wenig  SSaftlifum,  2$tmian 
ober  $>efer|tl,  <Specf  ober  Sftierenfett  get$an, 
alled  redjt  fein  gewiegt  unb  mit  etwa*  gerieben 
ner  (Semmel,  <Salj,  Pfeffer  unb  2Jiu6fatnuf$ 
vermengt,  enbli$  ein  (5  t;  baran  gerührt  gulle 
biefe6  alle6  in  bie  $aut  ber  SJlilj,  nafce  fte  ju 
unb  laffe  fte  gelinbe  fieben.  Dann  wenbe  bie 
gefüllte  SÜtilj  in  Suff  er  um,  überftreue  fte  mit 
(Salj  unb  Pfeffer,  unb  laffe  fte  bann  auf  bem 
Stoji  auf  bepben  (Seiten  gelb  »erben.  (Saffiger 
bleibt  bie  Sttilj  in  einem  fleinen  Siegel  ,  in  tt>eU 
d>em  fte  in  SSutter  gelb  gemalt  wirb.  Äurj 
»or  bem  2lnri$ten  wirb  in  bie  SButfer  Gitros 
nenfaft  gebrücft,  mit  welker  bie  gefüllte  9ttilj 
fceijj  unb  mit  Gitronenföalen  beftreut  ju  Zifäe 
getragen  »erben  foll.  Sffier  ba«  häufige  an 
ber  SSfttlj  titelt  liebt,  fann  biefe  red)t  flarf  au6* 
fd;aben,  alleö  in  angegebener  2frt  orbnen,  bie 
giille  in  ein  ÄalbSnefc  einklagen  unb  ba6  3nne^ 
ber  SÖtilj  fo  in  gorm  einer  SBurfl  erft  fiebett 
unb  bann  braten,  ober  gleich  in  einem  mit 
25utter  gefdjmierten  fleinen  Üegel  im  Sftefc  alö 
£u$en  baefen.  25ep  bepberlep^lrt  ber  Be- 
reitung fann  anjiatt  ber  (Semmelbrofeln  in 
2Jiüd)  eingeweihte  unb  wieber  auögebrücfte  (Setm 
mel  genommen  »erben ,  *on  welker  bie  gar« 
sne$r  aufzeigt. 
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31.  ©c&toeinö*  Bieren  mit  ©enf. 

CDU  rcfn  gewafdjenc  Spieren  »erben  in  feine 
bünne  <piattd>en  gefctynitten,  mit  Pfeffer  unb 
9Mfen  befheut  unb  fo  bleiben  jie  liegen.  $ier* 
auf  wirb  SSutter  jerlaffen,  in  welche  bie  9iies 
ren  nebfl  gewiegten  ©Kalotten  ober  anbern 
3wtebeln  unb  ein  wenig  Gitronenfdjalen  fommen, 
welche  fobann  mit  einem  falben  ßoffel  Boll  SÜtefcl 
befheut  werben,  $at  baö  9JZefcl  angezogen ,  fo 
wirb  etwas  weniges  §leifd;»brü&e  nebjl  einigen 
Jropfen  Gitronenfaft  ober  <5ffig  baju  gegoffeir. 
3ule(jt  fommt  noö)  l  SgUffel  t>oU  guter  (Senf 
baran,  welker  mit  ben  bieten  bloß  fceifl  werben 
barf.  £)iefe  muffen  nun  mit  Pfeffer  unb  Gitro* 
nenföalen  bejlreut  unb  erjl  bepm  2(nric^tett 
gefallen  aufgetragen  werben. 

32*    Stalienif^Kd  Ragout. 

2)rep  #anbe  »oU  werben  geflaubt, 

gewafdjen  unb  mit  3  Softel  voll  ftebenbem  2Baf; 
fer  jugefefct.  3f*  be*  Weit  angequollen  bann 
werben  3  Sojfel  voll  gldföbrü&e  unb  2  rein 
gepugtt,  aber  ganje  &tüexi  baju  getfcan;  fo; 
balb  aber  ber  9tei3  bicf  wirb  unb  wei$  ift, 
»ieber  herausgenommen.  2)en  Stete  t&ut  man 
auf  einen  Jeller  unb  laflt  i&n  etf alten,  bann 
ru&rt  man  an  tiefen  3  Cotfr  begteö  <protfenjerol, 
furniert  ein  SBecfen  ober  ßofferol  ebenfalle  mit 
folgern  Del  au0,  belegt  bcn  93oben  bed  ©efd)irr0 
mit  bem  9teiö,  unb  auf  biefen  bringt  man  bad 
f$on  \) ergericj) tete  Ragout  von  £>$fengaumen 
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ober  ^riefeln ,  toltbtp  ben  falföen  #a£nenf5m# 
nun  gejeigt  würbe,  2iuf  biefeä  Ragout  wirb 
obermal  tote  anbere  ^dlfte  be6  SHeifeö  wie  ein 
CDecfel  get&an,  biefer  mit  Oel  gefömiert  unb 
jiPtfc^en  unten  unb  oben  gelegten  Äofclen,  ober 
in  einer  93ratro£re  gebacfen*  ftaxbt  befommt  ed 
feine,  ober  in  einer  falben  ©tunbe  ifl  e«  fertig* 


Ragouts  Don  dScftögel» 


t«  3unge  #üf)ner  mit  ©tadbel&eerem 


ie  jungen  #il$ner  »erben,  nad&bem  fte,  wie 
btefed  immer  gefdjefcen  foll,  fogleid)  na$  bem 
2lbfted;en  eine  @tunbe  in  (altem  SBaffer  gele- 
gen £aben,  rein  gepult  unb  in  f$one  Giertet 
gebogen  unb  georbnet.  9tad>  biefem  belegt  man 
ben  SSoben  einer  Äafferole  mit  geräuchertem 
@pecf ,  auf  »eldjen  bie  $ä&ner  ju  liegen  fom* 
nun.  2luf  fte  wirb  abermal  ©pect  unb  bann 
erfl  ?)eter|il/  gelbe  ftuben,  3n>iebel*  platten, 
ganje  2ttuefatblutbe,  Steifen,  spfefferforner  unb 
ein  wenig  ro&er  ©djinfen  get&an.  Diefe  Sagen 
ubergießt  man  mit  ein  wenig  frifdjer  §leifd;brüf?e, 
beeft  bie 'Speife  }U,  unb  fo$t  fte  fobann  roeid). 

SBa&renb  bem  £o$en  muß  SButter  rovfyl 
jerlaffen,  unb  in  biefem  ein  ßoffel  t>olI  9Jte&l 
braun  geroftet,  bann  etwa«  fein  gewiegte  @d>a; 
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lotten  baju  gef&an  »erben,  treibe  mitbunfien 
muffen;  bad  2Jlebl  wirb  mit  ber  £ü&nerbrü&c 
aufgefüllt»  2)ann  »erben  nicfct  ganj  reife  @tas 
cfcelbeere  *on  ben  (Stielen  unb  9>u&en  gereinigt, 
eine  (Stunbe  lang  in  pfiffe«  ZDaffer  gelegt  unb 
barin  fceif  erhalten.  SSepm  Änderten  t£ut  man 
bie  ^ü^ner  auf  eine  platte,  treibt  feie  <Soo* 
bur$  einen  (Seiner  in  ein  »arme*  ©eföirr, 
legt  bie  (Stachelbeere  aud  bem  2Baffer  in  bie 
©ood,  br ücft  ein  wenig  Gitronenfaft  an  biefe, 
unb  gießt  fte  über  bie  #ü&ner,  welche  fobann 
mit  gelittenen  6itronenf$alen  befheut  aufge* 
tragen  werben. 

2.  Sunge  £iif>ner  mit  ©c&inFen. 

£)en  rein  gepufcten  jungen  #u$nern  wirb 
bie  »ruf*  gebrochen,  fte  felbft  aber  »erben  in 
4  Xfreile  ^erlegt,  bie  ^intern  Viertel  aber  fo 
»ie  bie  glügel  gehörig  gefdjrdnft  unb  ein  »enig 
gefaljen  unb  gepfeffert*  £)ann  belegt  man  ben 
25oben  eined  Jiegel«  mit  magerm  (Scfcinfen, 
bringt  auf  biefen  <peter|tl  gefönitten,  gelbe  91  u-- 
ben,  ßitronenföalen  unb  4  —  6  ©ewurjnelfen, 
auf  »eldje  Unterlage  fobann  bie  $u£ner  fom* 
men*  2IUeö  biefed  »irb  fo  lange  bie  bie  $ü&* 
ner  »ei$  finb  ,  gebunftet.  2llebann  nimmt  man 
bae  gBurjelwerf  fammt  bem  Sdjinfen  berau«, 
lagt  bad  Uebrige  an  einem  »armem  Orte  ober 
auf  Ziffer  2tfd>e  flehen,  »iegt  bie  2Burjeln  unb 
ben  ©cfcinfen,  floßt  biefe  mit  2  frartgefottenen 
©ijergelb  in  einem  SSÄorfel  ju  einem  93rep,  treibt 
biefen  mit  ber  £u&nerbrü£e  bur$  einen  (Seiner, 
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»firjt  baß  Uurd&getriebene  mit  9ttu«fafblut&e 
unb  fblit  bie  <5oofe  red;t  $etf ,  lägt  fte  aber 
nid;t  focben.  2$or  bem  2lnrid;ten  Werben  2 — 3 
©pergelb  mit  einem  Grßlöffel  Boll  Jus  ober  gu*  * 
ter  5leifd)bnibe  angeru&rf,  an  bte  <5oofe  ge* 
goffen  unb  fobann  wirb  alled  jufammen  über 
bte  #übtier  bergefättttet.  @ie  »erben  mit  Sts 
tronenfdjalen  befheut  ober  mit  9ttuSfatblütye 
gewürzt  $u  Jiföe  gegeben. 

3*  Kenten  mit  <Pomeranjen*<3ooö. 

.  L-  ©ine  rein  gepufcte,  red;t  auögewafd;ene 
2tente  wirb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  helfen  in* 
nerbalb  unb  t>on  Muffen  eine  ©tunbe  *or  bem 
£od;en  red;t  eingerieben ,  unb  im  95utter  ju= 
geberft  gebünflet,  tnjwifd)en  aber  nacbfiefcenbe 
(3uofe  verfertigt.  ©6  wirb  mc^t  ganj  ein  |>alb 
3>funb  Äalbfleifc^  abgebaufeit  unb  gefdjniften, 
unb  £  9>f.  magere«  ©djinfenfTeifd)  fcergericbtet. 
gerner  belegt  man  ben  SBoben  eine*  Äafferold 
mit  ud)t  friftyem  @pecf  von  einem  ©cfyinfen, 
unb  auf  btefen  wirb  baö  S'leifdj  getfcan,  baju 
fommt  noö)  J&imian,  eine  i)anbt>oll  entjwep 
gefdjniffene  3n>iebel  oi)er  ©Kalotten ,  ein  2or* 
beerblaft,  ein  (Stutfdjen  ßnoblauc^  unb  4  9vofls 
marinbldtter;  an  biefe  werben  2  <5$6pflSjfel 
Voll  gute  gleifd;brube  gegoffen,  unb  alle«  ju  = 
fammen  ein  jßiertelftunbe  lang  gefönt,  hierauf 
Wirb  ein  Äod;loffel  voll  SRefrl  mit  einem  ©las 
SSurgunber  ober  fonft  guten  rotben  5Dein  anges 
rüfjrt  unb  bfe*  nebfl  bem  SJlar?  t)on  einer  (£u 
txone,  jebod)  o&ne  bie  ßerne,  an  bte  gefönte 
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@oo6  gerührt.  SBon  einer  bittern  g)omeranje 
»irb  bie  ©c£ale  Flein  gefd;nitten  unb  an  bem 
Obigen  nod;  ein  Sßiertelftunbe  lang  mitgefo^t. 
9iad>  bem  Äocfcen  wirb  alle»  biefed  mit  nod> 
ein  wenig  SBein  ober  guter  Jus*  ober  Sleifö* 
S&rüfce  bur$  ein  'Sieb  gebrueft,  baS  fiett  oben 
abgenommen  unb  bie  2lente  in  biefer  <3oo6  no# 
biö  jum  Tlnriditcn  gefönt«  3n  ber  @oo6  fann 
man  gereinigte  Champignon  ober  9Ror$eln, 
ober  aud)  3  £otf>  ausgegrätete  unb  gewiegte 
©arbeiten  mitten. 

4«  2ßilbe  ober  ja^me  Hentern 

Die  Kenten  »erben  gerupft,  bie  «einen 
^ebern  rein  abgefengt,  gepufct,  abgenommen, 
audgewaföen  unb  in  fdjone  ©tuefe  ober  Sßiertel 
geseilt*  Die  2Ientemßebern  unb  9ttagen  »er* 
bea  in  2Baf[er  aufbewahrt,  bie  Kenten -Giertet 
ober  fd;on  gefpieft  unb  mit  geflogenen  helfen , 
Pfeffer  unb  ©alj  beflreut  Die  Kenten  fonnen 
aueb  ganj  bleiben,  bann  werben  bie  SBrufl,  bie 
Slugel  unb  güffe  gefpieft  unb  gewürzt.  Dann 
»irb  aber  ein  Daring  gewaföen,  bie  9Jiil$  ober 
ber  Stögen  aud  tiefem  £erau6genommen ,  ber 
Äopf  abgeftynitten  unb  ber  Daring  ganj  in  bie 
2tente  gefieeft*  Dann  tt>irb  bie  2tente  in  einem 
jugebeeften  Siegel  nur  bie  ijalfte  ber  gewobn* 
liefen  £od?$eit,  mithin  nur  fcalb  gebraten.  3f* 
bie  Eente  in  ©tiefe  geteilt,  fo  »erben  btefe 
in  SButter  mit  in  platten  gefc&nittenen  Stoits 
beln  fammt  einem  Lorbeerblatt  gebunffrt*  3n 
einem  anbern  Siegel  wirb  ein  wenig  SButter  mit 
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1  Äod&loffet  *oli9tte&l  bunfelgelb  geroflet,  unb 
injiDifdjen  Die  ßeber  t>on  allem  |>autigen  gerei* 
ntget,  bad  5leifd>  am  SJiagen  t>on  ber  #aut 
gefdjnitten,  bie  #aut  wegget&an,  j'eneö  aber 
fammt  bem  #erj  fein  gewiegt  unb  mit  bem  ge; 
bunfiet,  ber  Daring  audgegrdtet  unb  fammt  eis 
ner3wiebel  unb  Gitronenfdjalen  mit  bem  Sfte^l 
no$  geroftet,  mit  ber  2Ientenfoo3  angerührt, 
ein  ©ploffel  *oll  Äappern  baran  getfcan  unb  fo 
nod)  auögefod;t*  Um  bie  ©oofe  bunfler  unb 
bicfer  ju  machen,  fann  flatt  bed  sJJlei)l&  fein 
aufgeriebene  föwarje  33robrinbe  baju  genommen 
»erben*  (Sollen  SBilbanten  auf  biefe  2lrt  juges 
tidfUt  »erben,  bann  muffen  biefe  3  —  4  Jage 
juw  in  <£f(ig  gelegen  $aben, 

5.  Sframet3»ögel  in  ber  ©ooö. 

SDenn  bie  £ramet«*ogel  gerupft,  auöges 
ttommen  unb  gewafctyen  jmb,  werben  bie  2tugen 
ausgeflogen  unb  weggeworfen.  CDann  reibt 
man  bte  «Bogel  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  Keifen 
ein,  jerlafjt  Sutter  unb  bunjlet  fte  barin  fammt 
ben  Äopfen.  CDte  lefctern  werben  bann  abge* 
fdjnitten,  unb  mit  ehtem  ©tücfcfcen  magern 
©c^infen  unb  einigen  2Dad>&olberbeeren  geftofr 
fen*  Da*  ©ejtoffene  wirb  in  ein  wenig  SSuU 
ter  gelb  gebünffrt,  bad  ©ebiinffe  mit  guter 
gleifc£brü&e  aufgefüllt  unb  ein  wenig  gefönt. 
@inb  bie  SJogel  gelb,  bann  gießt  man  bie  SSut* 
ter  bat»on  ab,  bie  <3oofe  winbet  man  burd)  ein 
Sud;  an  bie  Sögel  unb  becft  fte  ju.  3n  bie 
5urucf  geseilte  SSutter  ru^rt  man  ein  wenig 
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SemmelMfeln,  ein,  wiegt  bie  ausgenommen« 
£eber  mit  ein  wenig  Schalotten  unb  geraumer* 
fem  ©pecf  fein,  rofht  biefee  mit  ben  Srofeln, 
Unb  fjl  e«  gelb,  bann  wirb  eö  an  bie  SBogek 
@oo0  get&an.  <3o  lagt  man  e6  no$  ein  we* 
ntg  fod>en.  Die  Sögel  werben  fd;6n  Jjergerid;* 
tet,  »ie  ©00*  barubet  gefettet,  (Sitronenfdja* 
len  aufgeffreut  unb  mit  falben  Zitronen  umlegt 
Aufgetragen,  ober  in  sPafleten  gegeben*  2Ber 
bie  2$ogel  fammt  bcm  Äopf  auftragen  will,  mufj 
eben  fo  fciele  SBJgel  mefjr  bünjlen,  unb  biefe 
iann  jur  2>oo0  tterwenben,  aber  fräftiger  wirft 
6ie  ©oofe  von  ben  topfen.  ; 

6*  StiPafjrrte  #af>uenPämtne.    -  - 

t)it  Äamme  »on  jungen  $a[;nen  werben 
in  $eiffee  2Baf]er  gelegt,  unb  bleiben  in  biefem 
fo  lange  liegen,  bid  man  bie  $aut  bason  ab* 
liefen  fann,  bann  troefnet  man  fie  ab  unb  faljt 
fie  ein.    3"jwif$™  1^^ t  man  SSutter  jergefjen, 
legt  bie  Äamme  in  biefe,  jtreut  Sfluöfatnufl  ober 
3Ru6fatblüt$e  nebft   ein  Wenig   vom   f  einfielt 
9tte&l  barauf,  unb  t^ut  gefdjnittene  (Zitronen* 
©egalen  fammt  einer  ganjen  mit  helfen  bejtecfs 
Un  ^wtebel  baju.    9iad)  biefem  wirb  nur  we# 
nig  aber  gute  ^eif^brü&e  nebft  einem  @ld$d)en 
»eiffeit  2Bein  baran  gegojfen,  in  weld;em  bie 
Äamme  gefod;t  werben.    Snjwifdien  werben  3 
ßpergelb  toerriiljft,  efwad  t>on  ber  Oooö  mit 
»enig  (Sitronertfrfft :  burd;   einen  (Seiner  baran 
geföüttet,  unb  bfefe«;  bie  e6  flaumig  ift,  ge* 
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fpriegelf,  julefct  »erben  bU  #a$denfamme  f$3n 
auf  «ine  platte  gelegt,  bie  flaumige  @oo»  Dars 
»Iber  gegoffen,  unb  ttd)t  fein  gewiegte«  $eter* 
lingfraut  mit  gewiegten  Gitronenfc&alen  barauf 
gejheut.  •  i 

7.  £e*et  »oti  Snbtan.  j 

überall  »erben  bie  3nbiane  gefüttr, 
bafcer  fann  bie  übrig  behaltene  fieber  von  einem 
fetten  3nbian  folgenbermaffen  jubereitet  »erben. 
S5ie  abgezogene  fieber  »irb  eine  £albe  <5tunbe 
in  »arme  Siila)  gelegt,  inj»if<&en  mu&  fcutter 
jerlaffen  unb  SÖMratblütbe  ober  SWuefatnuf 
baju  gefreut  »erben.  £>ie  au«  ber  2Bil$  ge* 
nommene  abgetrorfnete  fieber  »irb  bann  gleitfc, 
mit  <Semm»lbrofeln  unb  gefloffenen  Steifen  über* 
ftreut,  hineingelegt,  unb  mit  einem  frinjugefüg« 
ten  halben  ©la«  Sffiein  gebünftet.  3*»$  bem 
fünften  »irb  bie  fieber  mit  gutem  fauern  ftaum 
befhigep,  .  unter  Jfterm  Unwenben  langfam 
au«gefoü)t,  unb  juleftt  mit  Gjtronenföalen  be» 
ftreut.  . 

8.  ©anhebet  mit  2rtlffel;©oo5.  . 

£){<  ©anfeleber  mufl  rein  ge»aföen,  un* 
in  ein  ©la«  rotten  SOBein  gelegt  »erben.  "Sann 
wirb  ber  33oben  einee  Siegel«  mit  bünnen  ©pecf* 
©Reiben  belegt,  auf  »el$e  ein  balb  Pierling 
magerer  ©djinfen  fommt,  unb  julefct  bie  ©an«/ 
fitber  barauf  gelegt  »irb.  fciefe  muf  mit  ges 
floffenen  helfen,  Pfeffer  unb  SDiuflfatnuf  über» 
fheut,  unb  ber  3Bein,  in  »eld)em  bie  fieber 
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9)ap«fr  miMButter  unb  berft  tiefe«  über  bie  £e- 

;  er'  \  ober  »erM«  ««»  mit  einem 

HffMIn  CDerfel,  auf  melden  oben  ffl;mad," 
Noblen  gelegt  »erben,  Sbne  »inen  Srcfei  mug 
ber  Siegel  w  eine  »rattere  ober  in  einen  fcacf! 
£fen  gefhllt  werben.  X)aö  Rapier  mug  ober  fo 
»te  anfanglia)  ein  anberer  £>ecfel  übet  ber  £«- 
ber  unb  bem  topf  bleiben,   ^»{ftben  »erbe« 

*7aI  7  •    St!?abtU,  fl"fln,'8te  ««*  8«fanitten* 
Druffel  in  rotbem  SBein  mit  etwa«  getroffenen 
©eipurand  en  acfo^t,  ein  Äoc&lSffel  ?oi  9Rf»C 
b  ein  ©tucfcben  »««et  geroflet,  ein  a>«„ 
©Kalotten  mit  Zitronen.-  unb  «in  »enia  frifAett 
Jomeranjenfcbalen  geroiegt,  tat  ®<»i«U'  an 
bo«  9Hebl  get&an  unb  ein  wenig  mifaeroftet, 
nur  einige  (Stoffel  »oU  ja„  obfar  «JU^iß 
baran  gegojfen  unb  bie  Druffel  fammt  bem  UZein 
taju  getban.    <go  foll  e«  jugeberft  no$  ein« 
©eile  fotben.    CDte  ©anelebee  wirb  no*  bie. 
fem  auf  eine  freiff«  platte  gelegt,  ober  glei* 
jugebecft,  fammtlic&eo  $ett  »on  ber  Seberfoo« 
abgenommen,  unb  bie  Srufce  on  bie  trutfelfooö 
bitrct}  einen  (Seiner  Über  bie  ße&er,  roelcbe  tau 
»orber  erft  gefallen  »orben,  gegoffen. 

,  „  ?{'J«  *«g«f*alt  jubereitete  Seber  muf  , 
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o.  grifafprfe  £ü&ner  auf  Reifen  über 

Kaub. 

©ti$  2—3  junge  £tU)ner,  lege  fie  foglei* 
e&e  fie  cttalten  «ine  ©tunbe  long  in  fii|d>e« 
faltee  SBafTer,  baf  fie  red;t  »eif  unb  milb  »er» 
ben,  bann  btü&e  fie,  nimm  fie  aue,  jie&e  ben 
Äropf  frerau«,  britb  i&nen  ba6  SÖruflbein  unb 

tranfd;ire  fie        n'tr«    '2)ann  »«W«  P*  nodJ 
einmal  au»  friföem  SBaffer,  falje  fie  ein  unb 
freue  gefioffene  9Wu6fatblut&e  barauf  fcerum. 
SBi«  fie  fo  &ergeri<btet  eine  SBiertelftunbe  gele« 
gen  baben,  ma$e  4  £ot&  35utter  beijl,  aber  ja 
nid)t  braun,  lege  bie  -öüfrner  barein,  unb  füge 
1  ober  2  mit  6—8  Steifen  beflerfte  3»iebeln, 
6 — 8  <Pf*jferfomer,  gefcfcnittene  Gitronenfd;alen 
unb  einen  SBunb  ge»afd;eneö  ^etetlingfraut  &in« 
»u.   ©o  laffe  bie  .ßu&ner  eine  fcalbe  Sßiertelfiunbe 
lang  bunfien  unb  fdputtle  fie  öfter  um.  QEBiege 
injwifdjen  eine  fleine  3wiebel,  et»a«  ßitronen* 
Skalen  unb  9flu«fatblut&e  xtd)t  fein  jufammen. 
Sie  @oofe  von  ben  4>t'if?ncrn  gieffe  fcutd)  einen 
©eifcer,  bamit  bie  3»iebel  unb  ba«  ©e»ür$ 
ba»on  tommen,  fireue  auf  bie  #üfcner  einen 
£od>l6ffel  »oll  be«  fdionflen  Sftebla  unb  bad  ©es 
Wieste,  föwingebie  £u&ner  unb  laffe  ba«  SOie&l 
nur  furj  anheben,  gieffe  ein  ©lafl  »eiffen  2öein 
Jjinju  unb  laffe  fie  nur  einmal  auffodjcn.  Dann 
lege  bie  #ii&ner  fcerau«,  »eil  fie  fonjl  ju  »ei<& 
»erben;  ju  ber  @oofe  gieffe  bur$  einen  ©ei&er 
frifdje  gleifdjbrübe,  in  »eldjer  ein  Äalbflfnolen 
ober  £albefii|je  mifgefotten  »utoen,  bamit  e« 
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fi$,  wenn  10  talt  ift,  fuljt.  $at  biefe*  nun 
jufammen  aufgelöst,  fo  gieffe  bie  @ooe,  Vit 
jie  ifl,  in  ein  anbereö  ©efcfcirr  jum  Srfalten  unb 
©efie&en.  3n  ber  3»ifö'n  jeit  muffen  an  @em* 
mrln,  n>eld)e  ben  £ag  uor^er  gebacfen  »orben, 
ein  Decfel  abgefönitten  unb  bad  3nnere  auö* 
gefcSblt  »erben.  2Jlan  muß  ober  bie  baju  erfo* 
berlid;en  ©emmein  eigenbd  bacfcn  laffcn  ^  weil 
jebe  fo  groß  fepn  muß,  baß  fie  3—4  Äreufcer 
foftet.  ©6  fönnfe  »ofcl  nur  ein  groffee  <5em* 
melbrob  gebacfen  »erben,  aber  mehrere  f leine 
finb  leichter  auf  Steifen  mitjunebmen.  3"  biefe 
ausgeboxte  (Semmeln  f4Ut  man  bie  nun  ges 
fuljte  SÖrüfce,  berft  ben  abgerittenen  ©ecfel 
barauf  unb  binbet  biefen  mit  Sinbfaben  feft, 
unb  \ud)t  ben  CDecfel  mittelfl  eineö  «jöolj$en* 
ju  befejligen.  33id  ba&in  finb  bie  £ii&ner  er« 
faltet,  biefe  »icfelt  man  alle  jufammen  in  3—4 
Sogen  reineö  Rapier,  unb  nimmt  fle  tote  bie 
in  reined  Rapier  geroicfelte  ©emmein  nebjl  eü 
ner  Zitrone,  fdmmflu&ed  in  eine  (gdjactytel  eins 
gepacft,  in  ben  2öagen.  Sßill  man  jie  »afcrenb 
ber  Weife  *erje&ren,  bann  nimmt  man  bie  ges 
fuljte  @oo«  au«  ben  ©emmein,  laßt  fie  fammt 
ben  4?u£nern  beiß  macfeen,  unb  fhUt  bann  bie 
#ü$ner  föon  angerichtet  auf  $eiffe6  SCBaffer* 
Die  @oo0  »irb  mit  2  Spergelb  unb  bem  <5aft 
von  einer  falben  (Eitrone  t>crnibrt,  unb  mit  et? 
»ad  fein  gewiegtem  ^eterlingfraut  nod)  einmal 
nur  in  einen  Xiegel  getban,  unb  bann  über  bie 
Sttyner  gegoffen,  »el$e  mit  gefdjnittenen  6t; 
tronenfd;alcn  betreut  »erben. 
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s)at  man  tnefcr  23rü£e  not^tct  #  fo  fann 
man  mit  3Bein  unb  SBaffer  ober  5teif$britye 
nac^elfen.  #at  man  Consume  bcp  fi$,  fo 
fann  man  gleid;  ©uppe  Ijaben,  ober  an  eben 
fo  fcergerid;tetem  Äalbpeifc^  ein  SJoreffen,  unb 
an  ben  bep  ben  ©raten  betriebenen  gebaefenen 
9vc^fd;legel  einen  25raten,  fo  wie  an  felbft  *ers 
fertigten  Ulmer  Sßrob  ober^wiebaef  ein  Desert, 
(Somit  fann  man  im  SBagen  eine  ttollftänbige 
@peife:?ßorratl)0:Äammer  mit  fid>  fuhren ,  xotU 
d)cr  ed  an  nickte  al6  an  ber  täglichen  2lbn>ed;ö: 
lung  getrieft, 

10.  ßerc&en  in  ber  @oo$. 

SBenn  bie  Serben  gerupft,  au6genommen 
Unb  gewafdjen  ftnb,  »erben  fie  auf  ein  Sörett 
gelegt,  miteinanber  gefaljen,  gepfeffert  unb  mit 
@alj,  Pfeffer  unb  Steifen  aud)  innen  reetyt  ein* 
gerieben,  bann  werben  fte  in  SButter  gebunftet. 
3(1  biefeö  gegeben,  fo  föneteet  man  Äopf, 
*£ala  unb  $üf[e  weg,  (wa$  fd;on  vorder  ge* 
fd;e£en  fann),  unb  bampft  fte  mit  ben  Serben, 

9la$  bem  Dunflen  werben  Äopf,  #al6 
unb  pfiffe  fammt  einem  ganjen  SBogel  geffoffen, 
unb  bad  ©eftoffene  mit  einem  Soffel  tooü  Jus? 
ober  fonft  guter  $leifd;brü£e  aufgefegt,  <5inb 
fnjwifcfcen  bie  Serben  in  ber  55utter  gelb  gewor* 
fcen,  bann  wirb  bie  Butter  in  einen  anbern  Zio 
gel  gegpffen,  unb  bie  93rüb*  von  ben  aueges 
f ödsten  gejioffenen  £erd>en:£opfen,  bur$  ein 
Zuty  über  bie  Serben  £er  auögewunben,  fo 
lapt  man  fie  wieber  auf  einer  f$wad>en  ©luf 
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langfam  fo$en.  £)a9  ©ngeweibe  ber  Serben 
muff  f$on  vorder  mit  Gitronenfcbalen,  einigen 
©Kalotten  ober  anbern  3»i^eln  unb  etwa* 
geräuchertem  ©pecf  gewiegt  worben  fepn.  (Die* 
fed  t$ut  man  in  bie  abgegoffene  Butter  nebft 
einein  fioffel  »oll  @emmelmeftL  3f*  <>Ue6  ju; 
fammen  gelb  gerojiet,  bann  fommt  ed  an  bie 
£erdjen  unb  wirb  alled  mit  biefen  noä)  furj  aufs 
gefönt,  mit  gewiegten  (Sitronenföalen  betreut/ 
unb  fo,  ober  in  9>aßei$en  georbnet,  ju  £if$e 
gegeben. 

,JVi;:      11*  5Roo$*©djnepfen* 

SEDerben  eben  fo  jubereitet,  nur  »eil  bfeft 
grSffere  Sögel  ftnb,  fann  man  (te  fialbirt  jiu 
tieften.  21  rl  bie  @c^nepfenfoo6  aber  muß  ein 
wenig  SBJein  fommen,  au$  etwae  3u<*«  wit 
Zitronen  abgerieben  baju  get^on  werben/  $in* 
gegen  tann  ber  Specf  batfon  bleiben/  unb  ba- 
fiir  ba«  gewiegte  (Singeweibe  (be9  welkem  je* 
bo<$  bie  üDlagen  nicftt  fepn  burfm),  in  Butter 
obne  @pecf  gebdnftet  werben*  ©ie  bienen  in 
bie  hafteten  ober  Finnen  au*  blo«  fo  b«9'* 
riefet,  mit  Gitronenföalen  beflreut  unb  mit  ei# 
nem  83uttertefg*Äranj  gejiert,  ju  Xiföe  gege# 
ben  werben. 
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53orerinnerung, 

*9  $errfd>aft6:  Safein  fo  wie  bep  gut  befefr* 
ten  gamilien  s  ^ifcbeti  werben ,  befonberS  wen« 
©äße  gebeten  würben ,  gcwobnlid;  2  platten 
mit  ©emüfen  na$  ber  gclgenreibe  ber  ©ertöte 
aufgefegt,  befl&alb  würben  in  biefem  35u$e  eine 
groffere  2lnjal;l  fccn  ©emüfen  unb  mit  tynen 
and)  Obfb  ober  füffe  ©peifeu,  wel$e  ale  ©e* 
mu3  gegeben  werben,  aufgenommen*  3roep 
platten  mit  ©emüfe  vertragen  fi$  gar  wofcl 
mit  ben  ©runbregeln  ber  ©parfamfeit,  weit 
man  immer  ein  wohlfeilere*  mit  einem  beffern 
unb  foftfpieltgern  wedjfeln  lägt. 

35efonber0  fmb  ben  alö  ©äfle  gelabenen 
Srauenjimmer  fuffe  ©emüfe  weit  wiUfommner, 
a(6  ba«  befte,  neuefle  grüne  ©emü*.  3"  Wff . 
fen  ©emüfen  geboren  aud)  füffe  2Iuflagen,  unb 
au$  bep  biefen  £at  baö  wrliegenbe  Äodjbucfc 
für  eine  angenehme  Stbwecfcelung  (Sorge  getraf 
gen.  iBep  3ubereitung  berfelben  tfl  ed  fe^r 
jwecfmdffig  bergteid^en  Auflagen,  mit  SBenüfrung 
ber  übrig  gebliebenen  ©peifen,  in  einer  neuen 
gefälligen  ©eftalt  barjufiellen.  . 
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T)afl  junge  ©emüe  *  2Crfen  ber  ©efunb$eit 

jutraglidjer  finö ,  alö  bie  altern  ju  fefjr  erftarf* 
ten,  tfl  befannt.   3e&e  alte  Ärautelipaare  mufl 
erfl  gebrüht,  abgegoflen,  abgeflößt  unb  auege* 
Vrücft,  bann  crfl  gefugt  »erben,  babureb  wer* 
ben  fie  für  ben  SWagen  ^erbaulicher,  ald  trenn 
man  altere  ©emüfe  bloö  bünftet,  ober  gor  in 
tyrem  ber  ©efunt>£eit  eben  fo   fd;at>Iic^ ,  ata 
ecfelbaften  eigenen  SBrü&roaffer  tod)t.  Sßefons 
bere  tnufj  bep  alten  ©emüfen,  wenn  fie  jur 
€>peife  für  <perfonen,  bie  eine  fifeenbe  Sebenöart 
führen,  beftimmt  finb,  eine  forgfältigere  2fu6* 
foa&t  in  ben  ©emufen  fclbft,  unb  in  ^tnftdjt 
tyrer  3ubereitung,  getroffen  werten,  n>cil  lites 
von  baö  9Ö3oI;I:  ober  Uebelbeftnben  tfceurer  %n* 
geboriger  abfangen  fann,  »elcbeS  einer  forgfa* 
men  $au0frau  immer  jundctyft  am  $erjen  liegt* 
eben  fo   fd;d£lid;   finb   oud;  ©emiife,  Welche 
nic^t  gehörige  3eit  gefönt  ^aben,  unb  bepnafce 
tob  in  einem  9tteere  aon  SSrüfre  fetyroimmenb 
auf  fcen  lifc^  fommen*    CDiefe  bienen  nur  baju, 
ben  Wagen  soll  ju  machen,  fie  finb  aber  für 
ben  SJtenföen  fein  gefunbee,  fonbern  im  ©es 
gentfceile  ein  ber  ©efunb&eit  äufferjt  nad;tf>eiü' 
ged  Sffen. 

t,  3fufgejogener  ©pinat. 

$at  man  übrig  gebliebenen  ©pinaf,  weit 
$er  mit  ober  gleiföbrube  gefönt  wor# 

ben,  fo  wirb  biefrr  in  eine  ®4uffel  getfran, 
ein  geriebene«  3RU<$prob  ober  nur  ba*  Snnere 
»on  einer  ©emrael  in  3Kil$  eingeweiht,  au«* 
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gedurft  unb  ${ttjugefügt,  unb  »eil  ber  ©pfnat 
ohfif&W  früher  fdpon  ^efal^en  würbe,  nur  we; 
mg  ©alj  barein  gebraut/  au$  9Jtu«fatnug 
f?jt|  gerieben.  1>tefee  wirb  mit  6  ©pergelb 
na d)  unb  nad>  red)t  glatt  baran  gerührt ,  baS 
933  et  ff  e  t?on  ben  ©t;ern  wirb  ju  (Sd;aum  ober 
@d)ttee  gefdtfagen  unb  langfam  an  ben  (Spinat 
gerührt.  SBor&er  aber  muß  ein  31uflaufbled> 
ober  eine  faltbare  <PorjelIainptattt  mit  Butter 
gefc^miert,  ba6  Engeriibrfe  barein  getban  unb 
in  einer  gut  au6ge$ei$ten  Bratröhre  ober  auf 
beiffer  2Ifc$e,  unb  mit  einem  Decfel  worauf 
oben  Äofclen  flnb,  ober  bepm  35ecfer  gebacfen, 
b.  aufgewogen  »erben.  9Jfan  fann  &ieju 
gefpicfte,  gebratene  2>\xn$tTi  fen>iren  ober  ©ei 
räuberte«. 

'v$öer  alle«  <DMgHc$e  fetbfl  bacfen  unb  bie* 
feö  feinem  25ecf er  anvertrauen  will,  tbut  fef>c 
wof>[,  befonberö  wenn  ein  CefonomtesOfen 
sor&anben  tfl,  ober  wer  bad  $olj  nicbt  fparen 
barf,  benn  ed  bleibt  alled  triftiger.  Sßacfroerfe 
behalten  bad  2fnfeben  beffer  #  wenn  fie  nur  t>oii 
ber  93rat*  ober  Bacfro&re  ber  im  $aufe,  ol» 
erft  über  bie  (Straffe  ju  Stfd;  getragen  werben. 
Die  Sacfrofjre  muf  aber  immer  t>or  bem  ©in: 
fe$en  be«  93acf  werfe»  fo  auögebeiftt  fepn,  bafl, 
wenn  man  9GB  äff  er  an  bad  Ibuidjen  fprengt, 
biefc»  jifcbt;  bann  muß  man  einen  F leinen  T)r et; : 
fuß  hinein  jiellen,  bamit  e»  unten  ni^t  anbrenne, 
ganj  au»gebacfen  werbe  unb  toon  ber  obern 
#i$e  fdjon  in  bie  $vbe  gebe.  2IUe»  Jeuer  wirb 
Jbann J^erauöge^an,  unb  nur  bie  ©lut  barf  im 
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<&<H)ütIo$  bleiben ;  nur  wenn  btefe  abglüfre« 

riitf  unb  bae  93'arfwerf  auö  einem  groffen  ©türf 
befielt,  fo  »erben  l  —  2  Heine  |>oljf$eite  naefc 
geregt.  9fi$td  ifl  ecfel&after  unb  ungenießbarer,, 
ole  wenn  ba*  »aefwerf  »on  ouffen  gebraunt 
unb  uberflammt,  unb  *on  innen  no#  unauöge* 
baefen  ift. 

2-  ftarftrter  Äarüiol. 

t)er  £ar*fo!  wirb,  wenn  er  fd&5n  ge* 
fufct  unb  gewafäen  ift,  im  (Saljwajfer  gefofe 
ten,  aber  ja  barauf  obadjt  gegeben,  ba£  er 
nid)t  jtt  wei$  wirb,  fonfl  jerfällt  er.  T)ann 
legt  man  i£n  auf  eine  platte,  bamit  er  ablaufe, 
gu\>or  aber  wirb  28  2ot&  frtfe^ee  Äalbfleifd)  ober 
übrig  gebliebener  »raten,  3  £ot&  9lierenfett 
ober  beffer  ftinbömarf  mit  ein  wenig  <peterftlie 
unb  i  3wiebel  nebft  ein  wenig  Gitronenfdjalen 
Hein  gewiegt,  eine  abgeriebene  Äreufcer  Semmel 
in  Wild)  eingeweiht  unb  auögebrucft.  Stile* 
biefeö  wirb  in  einen  SJiörfel  get&an  unb  fein 
gefh>fien,  bann  in  eine  ©Riffel  gebraut,  mit 
etwaö  @alj,  geflogener  SDtuöfatblutbe  ober 
Sfttuöfatnuß  gewiegt  unb  3  69er  eine«  na$  bem 
anberti  baran  gerührt.  @obann  bejireietyt  man 
einen  Sogen  weifte«  Rapier  bief  mit  guter  Buts 
ter,  legt  biefen  in  ein  2(uflaufblecf>  ober  Äafferol 
(bat  feinen  breiten  »oben  l;at,  bamit  ber  Äar# 
Dipl  eng  jufammen  fommt);  bann  beßrei^t  man 
mit  bem  Ungerührten  ben  Papiwbogen  fo  breit 
ald  ber  »oben  bed  ©eföirrd  ift,  ginger  bief  f 
ber  pmM  m(  unb  jwar  eine  SBlume  bidjt 
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an  bte  anbere  aufregt  barein  Qtftdlt,  fo  bag 
alle  ©fiele  in  bte  £o£f ,  bie  Blumen  ober  un* 
terroarö  ju  fielen  fommen,  unb  bie  übrige  Jiille 
bajrt>ifd;en  get£an;  bann  wirb  abermale  ein 
biet  betriebener  S&ogen  Rapier  barflbtr  fcergelegt, 
unb  ber  Äar&iol  in  einer  sBratr6f>re  ober  in 
einem  sBarfofen  langfam  gebaefen,  3n  einer 
falben  ©tunbe  ift  er  fertig,  unb  bann  wirb  ba6 
obere  Rapier  juerfl  abgenommen,  bie  platte, 
in  welker  ber  ftannol  aufgetragen  wirb,  barauf 
gebeeft,  ba&  ©efctyirr  umgefhtrjt,  bad  Rapier 
bat>on  getrau  unb  bann  eine  fcfyone  Ärebfl*  ober 
93utterfoofe  mit  (Spergelb,  ober  eine  SSutterfoo« 
mit  9Jford;eln  barüber  angerichtet.  Die  Ärebd* 
€>oofe  ifl  inbejj  ju  biefer  ©peife  bie  fefconffre  unb 
beßte.  Diefe  ©emü6gaftung  fann  o£ne  21uf* 
tagt  ferfcirt  werben,  jebo$  fann  man  fie  na<$ 
©efallen  mit  in  <£pern  umgewenbeten  unb  in 
@d>mafj  gebaefenen  Äalbdpriefeln  umlegen  unb 
bafl  ©emud  in  einem  Äranj  ober  Steif  *>on  95ut: 
terteig,  weiter  bie  SDeite  ber  ©djiifT'l  $at, 
auftragen.  SBill  man  etwaö'  baju  geben,  fo 
finb  Ärebe;Äarminaben  ald  Auflage  baju,  *or* 
jügti<$  gut. 

3-  SBeifjFraut *3BidFeto* 

Sßenn  Don  einem  Ärautfopfe  bie  grünen 
auffern  ©latter  weggetban  finb,  werben  bie  in» 
nern  fronen  Ärautblatter,  wie  baö  Dicfe  ber 
kippen,  bergeflalt  ber  Üange  na$,  abgefd^nit* 
ten ,  baß  tt  ba6  SMaft  nur  no$  wie  ein  ftar* 
f*6  fcanb  jufammen  $äit,  jebo$  muß  jebeö 
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»fatt  ganj  unb  o&ne  £od)  ffptt.  Dann  nimmt 
man  etwad  mefcr  JBlatter  at$  man  ju  ben 
SEBtcf ein  brauet,  bntyt  tiefe  nur  wenig  in 
©alj»affer,  legt  fle  auf  einen  <5eij>er  unb 
fdjroemmt  fie  mit  faltem  SEDaffer  ab.  3"!™* 
föen  berettet  man  ein  ©efull,  entroeber  von 
übrig  gebliebenen  traten,  weldjer  mit  Gitro; 
nen|d;alen,  ©c^alottenjtoiebel  unb  3  £otb  Warf 
geroiegt  wirb,  unb  welcher  mit  einer  iurußer 
©emmel  bie  in  Wild)  eingereicht  unb  auöge* 
brueft  »orben,  nebfl  <3alj  unb  SJiudfatnuj* 
unb  2  —  3  69er  jufammengerübrt  worben« 
9Rit  btefer  jufammengerubrten  Julie  werben  bie 
Ärautbldtter,  jebod)  nidjt  ju  roeit  Jjinauö ,  jebe* 
Qilein  befirid;en,  weil  man  fie  (011fr  ntd;t  jufarmnert 
tt>icfe(n  fann.  Ttun  tDtrb  ber  SSofeen  fammt  bett 
©eilen  einer  Bratpfanne  biet  mit  Butter  über* 
furniert,  bie  SBicfeln  eine  nad)  ber  anbern  bar# 
ein  gelegt,  unb  biefe  biöweilen,  bamit  fie  auf 
be^en  ©eiten  gelb  »erben,  umgewendet,  3n* 
Jitifcben  roftet  man  »om  feinden  Webt  einen 
Äo^loffel  »oll  in  Butter,  tf;ut  etwae  Gitronen* 
©cfcalen  unb  eine  ganje  £mitbtl  mit  ©ewürj* 
helfen  beflecft  baran,  füllt  el  mit  Sleiföbriib* 
auf,  laßt  biefed  eine  fcalbe  (Stunbe  fodjen  unb 
legt  bie  SDicfeln  fachte  hinein«  SQian  Fann  Die 
©ooe  aud;  gleich  in  ber  Bratpfanne  mitauf; 
fodjen  laden,  n>obur$  fie  fd;marf tyaftcv  wirb. 
$ur  ^ertf(^aft«:Sifc^e  ifl  efl  jeboeb  notwendig, 
bie  ©oofen  immer  burdjgegoffen  5U  £ifäe  ju 
geben.  «3u  ben  Ärautwicfeln  fann  man  aud> 
line  gulle  ven  übrig  gebliebenen  (2d;weincbra.- 
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ten  tnodjen,  unb  baju  gcfoffene,  abgejogene 
vrrb  Mein  gewiegte  Äaflanien  nebfl  Gitroneri* 
©coolen  unb  ©per  ne&men,  3f*  Nr  ^örateti 
fett,  bann  bebarf  e6  feine*  Watte,  audj  nur 
wenig  ober  gar  fein  ©emmelbrob  bteju.  2fuc£ 
mit  gefottenem  fetten  (S^weinefUifd),  worunter 
bann  Zwiebel  unb  abgefottenee  Äraut  gewiegt 
»erben ,  mit  SKinböbrät  unb  mit  ©e£äcf  von 
SBratwurften,  »ad  man  gerabe  &at,  fSnnen 
bie  SBicfeln  gemalt  werben.  2)ie  ju  bünne 
<5ood  fann  vor  bem  2(nrid>ten  mit  Cpergelfr 
*erbicft  »erben» 

-. 

■ 

ÄünflK^er  unb  anfe$nlt$er,  aber  au$  be* 
f$werli$er  ift  e6,  einen  Ärautfopf  ju  fullerf* 
2>aju  löfet  man  bie  2M5tter  alle  ab,  fdjneibe't 
bie  Wippen  wie  |u  *>*ni  2Bicfelblatt,  unb  bru^t 
bie  SBlatter  in  ©aljwaffer,  aber  nur  fo  lange, 
baß  fie  fi<$  leidjt  biegen  taffem  @inb  biefe 
falt  unb  abgeloffen,  bann  legt  man  adjt  bicfe 
^inlanglid;  lange  gaben  in  eine  ©d;uffel  über* 
Äreuj,  ein  groffee  Blatt  in  bie  S&iitte  unb  ne* 
Ben  $erum  au$  groffe  Blatter  eined  an  ba& 
anbere,  fcod;  fo,  bafl  bie  Wippen  aufwärts  fte&en« 
Sefct  legt  man  bie  gulle  Singer  biet  barauf 
$erum ,  madjt  wieber  eine  Sage  931atter  unb  wie* 
ber  pUe  barauf,  unb  fo  fort,  bie  bie  gülie  ju 
<£nbe  ifh  'Sann  biegt  man  von  unten  herauf 
bie  Blattet  oben  jufammen,  $ebt  bie  gaben 
miteinanber  auf,  brebt  fte  jufammen  unb  bei 
fejliget  ba6  3ufam me ngebreJ?tc  mit  einem  Meinen 
£5lj$en,    hierauf  wirb  ber  Ärautfopf  mit 
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23ufter  in  einem  Siegel  eben  unb  unten  gelb 
gebünfiet,  unb  bann  er ft  in  ber  33rül;e  auflief 
fo4)t.  gur  Ungeübte  ift  c6  jeboeb  leidster,  ben 
bep  ben  ^pubbing  vorgetriebenen  &rauiFud;cn 
ju  machen. 

"    4-  2Börftng  Riefeln  mit  StfAgeffilL 

SBon  bem  2B5rfing  »erben  bie  S&laffer 
eben  fo  J)ergeri<btet  roie  bep  ben  vorbergejjenben 
Sßirfeln,  unb  eine  gleiche  gulle  wie  3U  btefen 
gemalt,  gür  Safttage  ifl  jebod;  baö  ©efüll 
von  ftifötn  ju  empfehlen,  »elcbed  roie  bad  ju 
ben  gifi$flo6cben  jubereitet  wirb.  Siefe  2lr't 
»on  SEBirfingwicfeln  fann  roie  bie  vorige  (Steife 
mit  33uüerr  ober  Ärebefood  ober  gifcb  Jus  aufs 
gefönt  »erben ,  ober  in  (Spern  umgefebrt,  aud 
bem  Sdjmalj  gebaefen,  unb  mit  einer  ÄreböfooS, 
tvelcbe  $ieju  am  befiten  ifl,  ju  £iföe  gegeben 
werben. 

5.  ©pütat?ttdf>en  onjlatt  einem  ©cmü$ 

ju  geben. 

tfuf  8  9>erfonen  rennet  man  6  ©per  unb 
4  Coffel  Voll  3Re£l,  ru^rt  biefed  erft  mit  wenig 
©alj  unb  Sftild;  an,  ti?ut  bann  bie  ©per  eine« 
nacb  bem  anbern  baju  unb  badt  red;t  fd;6ne 
biinne  glableim  $at  man  übrig  gebliebenen 
©ptnat  fo  benü&t  man  biefen  ^teju/  tvo  nidjt, 
fo  »erben  2  —  3  #änbe  voll  frtfe^er  ©pinat 
geflaubt,  rein  gemäßen /  unb  um  bamit  erfdjön 
grun  bleibt,  unjugebeeft  gebrufjt,  falt  abge* 
fdjwemmt)  fefl  auegebrüeft,  gefcaeft  unb  mit 
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25uffer  unb  fein  gekniffener  3roiebel  gebünflef ; 
fubann  wirb  an  biefen  wie  an  len  übrig  geblie* 
benen  |)te^u  tterwenbeten  ©pinat  eine  abgerie* 
b«'ne,  in  Wild;  eingeweihte,  au6gebrücffe 
©emmel  unb  3 — *  aud)  5  ©per  nadj  unb  nac$ 
baran  gerührt,  au$  etwa«  geftoffener  Pfeffer, 
SO?u0f atnuli  unb  ©alj  baju  get^art»  <&o  lagt 
man  eö  flehen  bid  bie  r 0 r l; c  gülle  gemalt  ifh 
3u  tiefer  wirb  Ärebäbutter  abgerüfcrt  unb  eine 
auf  vorige  SZBeife  eingeweihte  ©emmel  ober 
au$  nur  feine,  weiffe  ©emmelbrofeln,  unb 
2—3  ©per  neb|i  ©alj  unb  3ttuafatblüt£e  bar* 
an  aetf^an.  Die  Äreböbutter  mufl  fdjon  rotfr 
fepn,  unb  mit  biefen  bepben  pullen  med; feit 
man  bergefialt,  bag  von  ber  einen  ein  fttablein 
grün,  baö  anbere  rotb  beflric^en,  unb  immer  fo, 
gewedjfelt  aufeinanber  gelegt,  bi6  bie  §ülle  unb 
bie  glablein  alle  befleißen  finb.  25epm  SSatfett 
ber  gldblein  mu§  baö,  weld;eö  ju  oberfl  un^ 
baöjenige,  weld;e0  ju  unterfl  bmfommt,  nur 
auf  einer  (Seite  in  ber  Pfanne  gebatfen,  alfo 
WetfJ  gelaflen  werben,  weil  bepm  SSacfen  bee 
£u4>enö  bepbe  bie  gehörige  gfarbe  erhalten* 
9ttan  fann  biefen  ©pinatfucf)en  gleich  in  eine 
mit  Äreböbutter  befhidjene  unb  mit  ©emmels 
SBrSfeln  auSgeffreufe  $orm  ober  in  ein  fy&ftts 
tenfa^r  ober  in  eilten  bieget,  welcher  untett 
nid)t  febr  weit  ijl,  legen,  ober  cueb  e&e  man 
tyn  füllt,  in  eine  flad;e  ©Rüffel.  2ld;t  reine, 
gleid;  lange  ^aben  über6  Äreuj  lege  fo,  baf 
bie  obern  ßrnbe  berfetben  über  ben  9vanb  ber 
©Rüffel  fcerauegelegt  werben  fSnnen,  auf  biefe 

§ 
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»erben  bfe  Sagen  all«  gebraut,  bfe  ^ben  oben, 
aber  ja  picfct  ju  fefr,  bamit  (ie  nid;t  in  ben 
£u$en  einfdjneifcen,  jufammen  gebunben  unb 
mit  einem  burd;ge|rerften  £olj$en  leicbj  aufam. 
mengebre&t,  bamit  ber  &u$en  bie  gorm  eine« 
Tübbing«  ober  Änopfee  erhält;  biefer  wirb  fos 
bannimÄrebebutter,  wie  oben  gezeigt,  langfom 
in  einer  ni<bj  ju  griffen  «Robre  ober  im  35acf* 
ofen  gebacfen.  2>ie  Ärebefoo«  wirb  eben  fo, 
»ie  biefe«  ben  ben  eoofen  gezeigt,  gemalt. 
2>ie  Ärebflfdjtranje  »erben  ber  Sange  nad)  tnU 
)»eo  gefönitten  unb  bepm  2lnrid;ten  De»  £u« 
o)en«  in  ber  ©oofe  aufgetragen,  unb  jener  mit 
ben  <5$weifen  unb  gefottenen  Äreboeoern  übers 
fireut  unb  garnirt. 

6.  Spinat  in  90Wd>  geFocf)t  alö  gaften» 

©emüö. 

@lei$  bem  anbern  ©yinat  wirb  biefer  ges 
Haubt,  gewafeben  unb  Wie  jebelmal,  wenn  er 
fa)5n  grün  bleiben  foU,  unjugebectt  gebrüht, 
flewiegt  unb  gefönt,  bann  mit  fein  gewiegten 
3»iebeln  unb  mit  in  SButter  gerodeten  eem* 
melbrofeln,  ober  wenn  man  tyn  regt  glatt  liebt, 
mit  5Rebl  nur  beftreut  in  Sutter  gebünjlet. 
Sit  biefe«  gef$e$en,  bann  nimmt  man  anfratt 
ibn  mit  gleifd&brübe  aufjugieffen ,  b>iu  gUre 
beiffe  Wild),  ober  balb  Wild;  balb  9tabm  unb 
lojfe  ibn  wie  ben  anbern  foc&en.  Gttyt  man 
i?n  anrietet  barfe  man  bünne  glablein ,  fdmeibe 
fie  in  ©tretfen,    wicfle   fie   wie  <Soerfu$«n 

«crt)(.n*.  «u34».  II.  ß». 
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(Omelette«)  fd&netfenfJrmig  auf,  unb  gatmre 

ben  ©pinat  bair.it,  ober  mit  Sperfdjnitten  von 
gebacfnen  (Spcrn.  &3  ifi  ntd)t  ungewöhnlich 
tiefe  %tt  ©pinat  mit  3utf'r  unb  3ttu*?atblut&e 
ju  »ürjen,  aud;  fann  bte  Auflage  bepm  Ol u f - 
tragen  mit  3ucfer  uberflreut  werben*  SBirb  bar 
(Spinat  o£ne  Qudti  mit  @alj  gefönt/  bann 
ifl  eine  gefpicfte  SwnQt  tint  gute  Auflage. 

7*  ©emttö  üon  Siethen* 

Sftimm  gute,  ja  feine  fceljige  Sttona  trete 
tige,  fd;abe  fte  ab,  fdjneibe  bie  grünen,  auf« 
fern  SSlatter  ba&on,  bie  weggefdjnittenen  innern 
£erjblättcf)en  lege  in  2öajfer  bep  (Seite  und 
fcebe  fte  auf»  1)ann  roafd;e  bie  gepugten  9let* 
tige  unb  bte  jungen  grünen  SBlatter  unb  fc^neibe 
bie  SRettige  in  nid)t  ju  feine  aber  gleid;  birfe 
Sßlatt^en.  ©obann  nimm  jtebenbeö  TOaffer, 
in  welkem  8al)  mitgefotten  »urfce,  lege  bie 
fettige  fammt  bem  ©runen  in  eine  ©Ruffel, 
brufce  fte  mit  bem  SEBaffer  an  unb  becfe  fte  nur 
einen  Ötuqenblicf  ju*  T)ann  laffe  fte  in  einem 
(Seiner  ablaufen,  föneibe  bad  ©rtine  mit  einet 
3wie6el  jufammen  unb  ma$e  ein  ©tucf  Stattet 
Ijeifl  unb  in  biefem  tton  reinem  fronen  SOZe^I 
ein  gelbe*  (Sinbrenn,  ober  bunfie  bte  SRetttge, 
bejlreue  fte  mit  #tn>ad  9Ke&i  unb  fülle  biefe 
bann  mit  wenig  $(eif($bru$e  auf,  falje,  pfef* 
Ute  fte,  unb  laffe  fte  no$  bi«  fte  weid)  finb 
fodjen. 

3ur  Auflage  auf  baö  9vettiggemu8  bient 
entweDer  eine  ßeber  im  9te(>  gebraten,  ©eräu-- 
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$txM ,  ©alamt  ober  fauer  gebratene  ©c&meine* 
Äartninabel.  rouc  Zubereitung  biefed  ©emufeft 
mu§  übrige  Bratenfood,  Jus-  ober  gute  gleif$; 
Bntye  genommen  »erben* 

8*  (Spinat-Strubeln  ober  ©pinat-SEBicfeL 

SWan  verfertigt  Slablein  ouf  bie  bereit« 
angegebene  2öeife,  nimmt  entmeber  bereite  in 
9)1  ild;  ober  g[cifd;brul;c  gefönten  (Spinat  ober 
tod)t  frifd>en  mit  3roiebelrofcrl,  rü^rt  tiefen 
mit  1 — 2  ©pern  unb  ein  wenig  SSutter  unb 
©emmelbrob  an,  uberftreid;t  bie  gläblein  mit 
bem  angerührten  ©pinat  unb  roicfelt  jte  ber 
Sange  na$  auf,  beftreidjt  eine  Bratpfanne  mit 
Butter,  legt  biefe  nad;  ber  Sange  barein ,  laßt 
bie  SBicfeln  im  Butter  anjiefcen  unb  menbet  fie 
um,  bann  fommt  gute  gleifc&j  ober ÄalberJus- 
Brüfce  fammt  9J?uöfarblüt&e  baran.  ©0  laßt 
man  fie  ein  menig  focfjen,  bann  fluttet  man 
bie  Brüfre  herunter  an  mit  ein  $)aar  Kröpfen 
SCBaffer  ober  gleifdjbrübe  angerührtes  (J-perqelb, 
giejj t  biefed  unter  beftänbigem  Umrühren  jufam* 
men  »ieber  in  bie  Bratpfanne ,  orbnet  bie 
SBicfeln  fd;on,  fäütttt  bie  für  je  »enige  <3ood 
bie  baran  fepn  barf  t aruber ,  unb  gibt  fie  mit 
@$nittling  ober  ^eteriing  ju  £if$e, 

9*  ©pinat  Strubeln  am  Safttag. 

©er  übrig  gebliebene  in  Sttild)  gefönte 
©pinat  Wirb  voie  gezeigt  nur  angerührt,  bann 
ein  gewöhnlicher  Jftubelteig  gemalt,  auegeroar* 
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gelt,  unb  tiefe  mit  bem  ©pinat  bod>  md)t  ju 
weit  $inau6,  bamit  im  ©ctyneiben  bie  gulle 
ni$t  ^erauögefce,  befinden*  9la$bem  tiefe 
jufammengerollt  |mb,  »erben  jie  in  ©aljroafs 
fer  gefotten,  fceraudgelegt  unb  mit  im  (Scbmalj 
gerotteten  €>emmelbrofeln  ober  folgen  3tt>ie; 
beln,  bicf  aufgefömaljt,  aufgetragen. 

io*  ©emud  t>on  3Tcferfalat,  <5d)afmäuler,. 

Riffeln  genannt 

3ft  ber  Sfcferfalat  rein  geflaubt  unb  ge»a* 
fc$en,  fo  wirb  er  mit  pebenbem  SBaffer  juge* 
fe^t ,  gefallen  unb  unjugebecft  biß  er  rceid;  ifl 
gefetten,  n>af)reni>  bem  &o$en  aber  umgerührt» 
£)ann  wirb  er  abgegoffen,  mit  f altem  SSBaffer 
recf)t  abgefebroemmt,  leicht  au«gebrücft,  nur 
wenfg  gefc^nitten  unb  folgenbe  SButterfoofl  baju 
gemacht.  6tn>a  ein  falber  Pierling  Sßutter 
Wirb  mit  einem  ßojfel  *oll  Sölebl  nur  faft  »eif 
gerSflet,  unb  gefetynittene  ^wiebeln,  @alj, 
9Jtußfatnuf},  au#  etn>ad  Pfeffer  binjugetfcan* 
Saö  9)?e^I  wirb  nun  mit  guter  gleiföbntye , 
aud>  guter  übriger  SBratenfoo*  aufgefüllt,  ber 
(Salat  fjinjugetjjan  unb  alled  eine  gute  $albe 
©tunbe  lang  aufgefegt 

©ebaefene  Äalböprtefen,  33rattt>urfle ,  ge* 
baefene  SSraten,  furj  §leif$»erf ,  fo  wie  übrig 
gebliebenes  grillirted  ©eflügel  ifl  ju  biefem  ©e* 
mufe  eine  paffenbe  Auflage. 
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Ii.  33rentuffcln » ©emü$. 

nn  matt  nur  im  Sftonat 
2fprtl  $um  £o$en  anroenben.  -Blan  bricht  fte 
an  folgen  Orten  ab,  wo  fte  auf  gutem  93oben 
föon  fett  unb  glanjenb  ftefjen,  unb  tf?ut  bad 
Unreine  unb  $arte  weg.  JBenn  fte  geroaföen 
ftnb,  fefct  man  fte  mit  ftebenbem  SBaffer  ju, 
legt  fte  bann  ind  falte  SSBaffer ,  brüeft  fte  au 9, 
wiegt  ober  fjacft  fte,  nur  nidjt  fo  fein  wie  ben 
eptnat  unb  focfrt  fte  wie  biefen  mit  gleifö; 
35ruf>e.  3«  biefem  ©emüd  ftnb  biefelben  2tuf* 
lagen  »on  ©pern  ober  ©eraudjertem  wie  bepm 
©pinat  ju  geben. 

12*  SBredv  © pargel * ©etnüä. 

$ieju  nimmt  man  bünne  (Spargel,  brfdjt 
fie  entweber  *or  bem  fteben  fo  weit  fte  toeidf 
ftnb  ab,  ober  pufct  fte  ganj,  ftebet  fte  in 
©afywaffer  voeid)  unb  föneibet  fte  bann  fo  weit 
fte  gut  ftnb  in  §tngerd  lange,  f$one  gleite 
©tucfe,  <3inb  fte  gepufct,  gewafcfcen,  gefotten 
Unb  ifl  in  einem  ©ei&er  alled  IDaffer  ba&on 
abgelaufen,  fo  föneibet  man  magern  (gc^in* 
fen,  @4>nittting,  etwa«  ©Kalotten  ober 
Änoblaud),  verrührt  ju  l  $funb  @d>infen 
6  ©9er,  faljt  fte  wegen  bem  ©c^infen  nur 
menig,  tt)\xt  Pfeffer,  iftuefatblutye  unb  etne 
jialbe  obere  Äaffeetaffe  t?olI  9iaf?m  baju.  "Dann 
lagt  man  in  einem  Xiegel  ober  in.  einer  mefftn* 
genen  Pfanne  5  ßotfr  SSutter  titelt  &ei£  wer* 
ben,  fonbern  nur  jergeften,  tgut  bie  ©per  unb 
©$infen  fammt  bem  ©c^nittltng  baju*  rü&rt 
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btefea  immer  um,  unb  lajjt  e6  anjie$en.  Sann 
crfi  t&ut  man  bic  (Spateln  baju,  lagt  alle* 
jufammen  rec^t  £ei|j  werben,  unD  gibt  fie  wie 
alle  ©peifen  auf  einem  gewärmten  Seiler  ju 

(Sollte  man  biefe  ©peife,  bie  att  ©emu* 
unb  alö  3^if^enfpeife  gebraucht  werben,  nidjt 
plöfclid;  nad;  bem  £o<$en  ju  Xtfc^e  geben  Un; 
nen,  fo  ift  eö  beffer  ben  9Jabm  wegjulaffen, 
weil  alle  mit  biefem  .gerührten  ©per  bepm 
(Steden  eine  übel  auöfe&enbe  SSrüfje  geben; 
ber  9ia$m  ma$t  bie  ©per  blo«  milber,  o£ne 
9la&m  aber  bleiben  jie  fern£after. 

Sad  Sßarmen  ber  Seiler  unb  <Sd)üffeln 
in  £üd;en  fann  immer  am  lei^teften  mit  über* 
giejfen  &on  £eijfem  SBaffer  geföefcen,  weil  ba* 
bep  am  wenigsten  ^orjellain  jerbroc^en  wirb, 
nur  ifl  immer  ju  beobachten,  bafl  befonbere 
im  2Binter,  baö  9>orjellaingefd)irr  bepm  2tns 
rieten  nie  auf  ben  fleinernen  ober  eifernen 
£eerb  geftellt  werbe,  fonbern  nur  auf  ein 
SÖrett,  auf  £olj  ober  Sifcfc,  weil  e«  fonft 
leidet  *on  ber  Ädlte  fpringt* 

13*  Kartoffel  *©emüö* 

Sie  Äartoffel  werben  ganj  bütme  abge* 
föalt  unb  in  groffe  SBürfel  gefd;nüten,  aber 
mogli$ji  gleich,  bamit  nid>t  bie  einen  aerwei* 
$en  unb  bie  anbern  ^att  bleiben«  Sann  wer* 
ben  fie  in  lauem  SJaffer  gewaföen  unb  auö 
biefem  in  einen  Siegel  unb  (Sali  baju  get&an, 
unb  von  fiebenbera  STOaffer  fo  viel  aufgegoffen 


Digitized  by  Google 


I 

(öetm'ife.  183 

« 

baß  ba«  2Baffer  faum  über  bie  Äartoffeln  ge$f. 
@ie  biirfen  nur  einmal  aber  föneü  aufjteben, 
bamit  man  ben  weiffen  ©djaum  bat>on  abrief 
men  fann.  ©o  wie  fie  abgefdjopft  finb,  wirb  ju 
4  £ot$  »utter  ein  fleiner  Äodjlöffel  t>otl  fd£)5ne9 
»eiffe*  2tte&l,  nur  ganj  blaf,  faflweiß  gerofJet, 
bann  gewiegtes  Zwiebel*  unb  9)eterlingfraut, 
ober  3n>kbel  «nb  Sttajoran  aneinanber  gewiegt, 
mttgeroftet  unb  Pfeffer,  ©alj  unb  9J?uöfats 
SSIütbe  baju  get&an,  bepm  Sterling  aber 
STOuefatnuf}  ober  SDiuflfatbluffce  baju  genom? 
men,  unb  biefeö  mit  guter  $leifd)bnibe  ober 
»raten  *  unb  §leifd>bru$e  aufgefüllt,  §at  bie; 
fee  eine  $albe  ©tunbe  gefod)t,  fo  fommen  bte 
Äavtoffel  baju,  muffen  aber  immer  *orfid)tig 
umgerührt  werben,  bamit  bie  SBürfel  fd>6n 
ganj  bleiben.  3fl  bie  33ru£e  ju  bünn  geras 
t^en,  fo  fann  bie  ®oo&,  woran  Sterling 
ift,  vor  bem  2fnri$ten  mit  ©pergelb  toerbieft 
werben.  SEDer  fi$  nicf)t  gern  mit  bem  (Sieben 
Sttüfce  mad)t,  ber  fann  bie  SBürfel  in  ^eiffem 
235affer  eine  SSiertel  ©tunbe  liegen  laffen,  bann 
im  35utter  mit  bem  ©rünen  bunflen,  mit  Sttebl 
auffiauben  unb  mit  gfttifö*  ober  fonfl  guter 
Srübe  eine  furje  ©ood  baju  mad;en,  bann  ifl 
alle«  in  einer  halben  ©funbe  fertig.  9)ian  fann 
au$  bae  ©rune  weglaffen,  blöd  Bliebe!  ne^ 
men  unb  auf  4  9>erfonen  einen  falben  auöge* 
grateten  Daring  fein  fd;neiben  unb  an  ber  ©oo* 
miffocfcen  laffen,  bann  barf  aber  feine  93rafens 
©ood  baju  fommen,  unb  aud;  bie  ©ooö  muß 
ungefaljen  gemalt  werben. 
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14*  Kartoffel  mit  3*Heri. 

Wan  föalt  einige  Kartoffeln  ganj  bünn 
unb  eben  fo  t>iel  3elleri,  föneibet  biefe,  wenn 
fte  gewafdjen  ftnb,  in  SBürfel  ober  ©Reiben , 
ma$t  ein  gute«  ©tücf  23utter  fceif,  ober  au$ 
gett,  wel^e«  t>on  einer  Jus-5Brü&e  abgefc^opft 
roorben,  legt  bie  Kartoffeln  unb  3elleri  barein , 
faljt  unb  pfeffert  fie  unb  lägt  fte  unter  Sfterm 
2tuffd;iitteln  fo  lange  biinflen  bie  bepbe  anfangen 
t»ei$  ju  werben.  Dann  flreut  man  einen  falben 
ober  ganjen  Kochlöffel  Doli  fc^oned  SOle^l  ober  re$t 
fein  geriebene  <3emmelbr$feln  barauf,  lagt  tt 
nod)  ein  wenig  biinflen,  füllt  e*  nacfc  biefem 
mit  guter  gleifd;brüfce,  ober  übriger  SBraten* 
<3oo6  unb  geringer  gleiföbru&e  auf,  unb  laßt 
fie  *olIenb6  meid)  tvtyen.  Diefe«  ©emüe  barf 
nur  wenig  <5ood  fcaben  unb  fann  mit  einer 
gleiföauflage,  j.  33.  mit  #ammel«;£armina* 
ben,  ober  aud)  gebratene  Daring  belegt  »erben. 

Die  35ratenfood  muß  immer,  wenn  fte  ni$t 
ganj  rein  aon  allem  gleifd)  ift,  burd)  einen 
@ei&er  gegoffen  »erben*  Die  (goofen  *on 
Äalböbraten  finb  jur  Serbefferung  ber  ©emufe 
aorjuglid)  gut.  Die  aufbewahrte  93rüf;e  *>ou 
4)ammelebraten  taugt  befonberd  wenn  ©ewürj* 
helfen,  3»iebeln  unb  JBurjeln  mitgefod;t  wur* 
ben  baju,  mehrere  bamit  gefönten  ©emüfe 
ftymactyaft  $u  ma^en.  SBorbefcbriebened  ©e* 
müe  ijl  wegen  bei  mttgefocbten  3elferi  fe$r 
gefunb,  ba  man  biefem  ©eblütö  reinigenbe 
©tgenföaften  juföreibt.  Sttan  fann  au$  bie 
$&lfte  von  weiffen  Stuben  unb  bie  $älfte  von 
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Kartoffeln  jufammen  fod?en  ober  gelbe  ftüben 
unb  Kartoffel  miteinander  als  ©emud  juberei* 
ten,  bep  fcenert  ed  aber  bed  2Boblgefd;marfd 
(alber  not^roenbig  ift,  Sterling  unb  *iel3n>ie' 
bei  baran  ju  tfcun.  (Sben  fo  fann  man  aud) 
ben  3*11"*  allein  fodjen,  bann  aber  biefen  bru> 
$en  unb  in  einer  25utterfood  (errieten. 

15.  @nbimen:©etnüö. 

9linttn  auf  3  9>erfonen  6  —  7  ßopfe  6n$ 
biüienfalat/  fcfcneibe  son  ben  au  [fern  blättern 
allee  fdjledjte  roeg,  an  ben  anbern  unb  von 
biefen  ber  Cdnge  nad)  baß  toeiffe  in  ber  Witte 
(alb  »eg  unb  fpalte  bie  Keinen  innern  SSlatter 
in  ber  Witte,  bann  fönetbe  allee  rote  grobe 
gefönittene  Sftubel,  toaföe  fie  erjl  aud  einem 
lauen  SBaffer,  bann  aud  einem  fceiffen,  in 
totlö)9  Iefcterem  fie  jugebecft  eine  fcalbe  Viertel; 
©tunbe,  bamit  fid)  ber  bittere  ®efd;macf  aud; 
jief?e,  liegen  bleiben  burfen,  bann  nimm  fie 
beraub  unb  brurfe  jte  aud.  3njn>if$en  fcbneibe 
<5d)alottenjtt>iebel  ober  ein  wenig  &nobIau$ 
ober  aud?  nur  gemeine  3»iebel  fein,  lajfe  ein 
©tücf  SSutter  fdjmeljen,  lege  ben  audgebrucf* 
ten  (Salat  fammt  ben  «Sroiebeln  hinein  ,  falje 
ibn  ein  wenig ,  t&ue  9Kudfatnu§  unb  etttad 
Pfeffer  baran  unb  laffe  ed  bünflen.  £at  ed  eine 
SDeile  gebunflet  ,  fo  Raube  bad  ©ebünflete  mit 
SDlefrl  ein,  fülle  e6  mit  wenig  gleifcfcbrufK  auf, 
unb  laffe  e@  eine  ©tunbe  notfc  fo  fodjen,  baß 
ed  ganj  bicf  bleibt.  2öem  ed  bie  £>cit  ntcbt 
erlaubt  mit  bem  CDünfien  urnjugefren,  ber  fann 
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foglet<$  l  ßoffrt  aott  9tte$l  unb  3  Cof$  SSutfer 
\d)on  gelb  brennen/  ben  angebraten  unb  au6* 
gebrucften  Salat  baju  t&un,  biefe*  miteinander 
atijieben  laffen,  bann  erfi  mit  $leifcbbru&e  auffüllen* 
biefed  ©emü*  ift  eine  ©aftfpeife,  unb  be* 
fonber*  gut,  wenn  rein  gewafdjfene  Äalböpries 
fein  barin  gefönt,  biefe  fobann  t>erfd>niften, 
im  ©9  umgewenbet,  mit  ©emmelbrofeln  über* 
fireut  unb  im  <2>d;malj  gebacfen  alö  Auflage 
baju  aufgetragen  werben«  9J?an  fann  aucb  bie 
gefottenen  ^riefeln  in  einer  papiernen  93rat* 
Pfanne,  bie  vorder  mit  Sßutter  auflgefdjmiert 
worben,  auf  einem  SR  oft  gebraten  baju  gebin, 
ober  nur  gefönt  baran  t^utt,  2Jiit  lefctern  ift 
tiefe*  ©emüfe  fogar  eine  Äranfenfpeife.  2Iud) 
Sauben  in  SSiertel  gcfdjnittcn  unb  junge  ge; 
bacfene  §fyntx  fonnen  baju  gegeben  »erben* 

■ 

16.  2frtifd)o?en  auf  bem  SXojt  gebraten. 

3Mt  2trtifd)ofen  »erben  nur  fo  lange  wie 
ein  ?)aar  $arte  ©per  in  ©aljtvoffer  gefotten, 
unb  fobann  red)t  rein  gepult,  wie  bep  ber 
SSorfd^rift  jur  2frtifd)ofenfoo«  gejeigt  worben* 
@d>neibe  bann  etliche  (Schalotten,  ober  wer 
eö  liebt,  eine  iinoblaud)öjef;e,  flreue  tiefe  nebfl 
©alj  unb  Pfeffer  in  bie  2frtifcf)ofen,  gieffe 
bann  re$t  feine*  <Pro&en3ero[  ober  frifdjen  jer* 
gangenen  -Butter  hinein,  ftelle  fte  in  papiernen 
mit  35utter  befebmierten  Äapfeln  auf  ben  SRoft, 
unb  brdefe,  wenn  fie  fcbSn  gebraten  finb,  Gifros 
nenfaft  baju*  SSeijm  2fnrid>ten  wirb  bie  @oo«, 
welche  bie  tfrtifdjofen  geben,  über  jte  ^ergegofferi. 


Digitized  by  Google 


©emfife. 


17*  Sauerampfer  *©emü3. 

2)er  9lunbblatferfge  ift  gum  Äodjen  immer/ 
alfo  aud)  &ier  ber  befjte«  3ur  9Jot&  fann  man 
jebo$  aud)  ben  Cangbldtferigen  antvenben,  ©et 
©auerampfer  »trb  vorerjl  red)t  rein  getroffen 
unb  getviegt,  ein  Heiner  ßoffel  voll  9J<e£l  in  3 
£ot£  SButter  gelb  gerojlef ,  ber  gel)acfte  Sauer* 
ampfer  —  bamit  baö  #erbfaure  fidj  verliere  —  ' 
auägcbrücf t  unb  bann  focjlcicf;  in  bem  Sutter 
unb  5ftcf)l  gebunfjet,  9Jiu8fatblüt$e  baju  ge# 
tfcan  unb  £  9Jfaa*  faurer  9ta$m  baju  gemattet* 
Sil  eö  fo  einige  $eit  gefönt  unb  nodj  $u  bief, 
fo  fann  man  e&  mit  ^[eifc^brü^e  verbunnen* 
SSepm  2fnric$ten  gibt  man  verlorne  ober  ge* 
baefene  ©per,  ober  au$  Äalbö'Äarminaben  baju« 

18.  ©cfüttte  ©urFen  (ÄuPummern). 

9Ran  fetale  ©urfett  von  mittlerer  ©roffe, 
ttcIAe  fd^on  gerabe  fmb,  von  oben  ^erab  gegen 
ben  Stiel  ju,  benn  von  unten  herauf  gefd^ält 
»erben  fte  bitter,  bann  »erben  jie  ber  Sange 
na$  in  ber  Wüte  von  einanber  gefönitten, 
allee  Äernid;te  £erau3genommen  unb  bie  ©ur= 
fen  von  innen  unb  au  (Jen  eingefallen,  bamit 
ft$  bad  2Bafferid;te  berau«jie£e;  fo  eingefallen 
bleiben  fte  liegen«  3nbeffen  nimmt  man  eine 
&alb6*  ober  magere  öcfcfenpriefe,  welche  aber 
in  Saljwaffer  ober  §letfd)bru&e  viel  langer  vor* 
$er  f cl> o n  gefotten  fepn  muß,  tviegt  biefe  mit 
Schalotten  unb  ^>eterfilie  fein,  xüfyxt  ©emmel- 
brofeln  ober  tver  ba«  ©efüU  feiner  liebt,  baa 
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Snttere  aon  einer  in  9Jtil(&  etn^emet^tett  unb 
auegebrücften  ©emmel  mit  2  ßrpern  an  unb 
tfcut  ©alj,  Pfeffer  unb  9ttu0fatnuß  ober  Sölib 
tfce  baran*  3e^t  wirb  von  ben  falben  ©urfen 
bae  ©aljroaffer  mit  einem  reinen  Ju$e  abge* 
trocf net ,  b.  f).  ber  innere  leere  9vaum  mit  bem 
obigen  ©efüü  ober  au$  mit  fonfliger  garce 
auögefullt  unb  bie  Julie  mit  ©pergelb  beflri* 
d;en.  2ll6bann  jerläßt  man  ein  groffed  ©tutf 
SButfer  in  einem  flauen  Siegel,  ftellt  bie  ©urz 
fen  auf  ben  X&eil  ber  bie  §üfle  enthalt,  becft 
fie  xoot)l  ju,  unb  laßt  fte  fo  auf  &  elfter  Sffc^e 
gelb  werben,  ober  flellt  ben  Siegel  jugebecft 
in  fiebenbed  SKaffer,  ba6  aber  immer  im  @ub 
erhalten  werben  muß.  Die  ©urfen  burfen, 
bamit  fte  ni$t  jerfallen  ,  titelt  umgewenbet,  fon= 
bern  nur  forgfdltig  aufgerüttelt  werben,  ©te 
brausen  eine  jtarfe  ©tunbe  bi6  fte  gelb  Wers 
ben;  ftnb  fte  gelb,  bann  fann  ein  n>enig  Jus: 
SSrufce  ober  ein  ©fiicf  Consume  baju  get^an 
»erben ,  weld>ed  fte  wo&lfömecf  enber  ma$t  unb  % 
jugleid)  färbt.  SSiU  man  eine  ©oofe  baju  raa* 
eben,  bann  fcaeft  ober  wiegt  man  ein  wenig 
©peef  mit  ©Kalotten,  roftet  einen  £8ffel  %>oU 
SÖiefcl  bunfelgelb,  t&ut  bie  gewiegten  @cf?alof; 
ten  unb  ben  @pecf  nebfl  ein  wenig  3ucferfarb 
baju,  unb  läßt  tiefe»  mit  ein  wenig  guter 
gleifc&bni&e  aufgefüllt  unb  mit  Ctfronenfaft  »en 
mifd;t  erfl  burc^  einen  ©ei&er  laufen,  unb  bann 
nebfl  etwa*  ©alj,  Pfeffer  unb  9Jtuöfatgewür$ 
reefet  jufammen  fo$en*  Dann  legt  man  bie 
©urfen  föon  gleich  in  eine  ©dpüffel,  gießt  biefe  , 
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@oofe  Darüber  $er  unb  belegt  bie  ©urfen  mit 
SSratroürflen  ober  (Salami.  SBer  eö  liebt ,  fann 
bie  @oofe  o^ne  fte  burcf;  einen  (Seiner  ju  gief? 
fen  auftragen  unb  ben  ©pecf  nebft  ben  3»i«Ä 
beln  barin  laffen* 

ig,  SBelfdje*  ©emiiö. 

©ünfte  in  einem  Sterling  9iinbömarf  eine 
$anb»olI  grüne  ß*rbfen,  fobann  nimm  junge 
Äofrlraben,  4  —  5  gelbe  SXuben,  20  —  25  33o^ 
nen,  2  Spaftinatß  unb  2  9>eterling»urjeln, 
nebft  l  weiffe  9vube,  etroaö  Äaröiul  unb  bie 
geföloffenen  ^erjblätter  von  einem  SDorjtngs 
fopf ;  ftebe  alle*  triefe«,  na$bem  eö  in  SBurfel 
gefönitten  »orben  ift,  nur  einmal  tn  ©alj* 
»affer  auf,  bann  floffe  ed  bur$  einen  Dur<$* 
fdjlag  mit  frifdpem  SBaffer  ab,  unb  wenn  eö 
abgelaufen  iß,  t$ue  aUed  ju  ben  gebunßeten 
©rbfen.  3"j«>ifc^en  mufl  ~  sPf.  9veiö  nur  in  »enig 
Ziffern  SBaffer  gequellt,  nidjt  gefönt  »erben, 
unb  »enn  fein  ißaffer  me&r  baran  ifl,  ber  SKeiö 
mit  ben  ©emüfen  gemifcfct  »erben.  2Iuf  biefe« 
alles  »irb  ein  »enig  SMebl  aufgeflaubt,  unb 
»enn  ba«  ©anje  fd;on  xceid)  aber  ja  ni$t  &er* 
bünflet  ifl,  fommt  gute  Jus  baran,  mit  »et* 
$er  eö  no$  ein  »enig  auffo$en  barf. 

CDiefee  ©emüfe  fann  mit  grillirtem  ©eflu* 
gel,  ober  nur  mit  2Dürfiel  auö  ©eflägelfleifö, 
mit  gebacfenem  §ifö,  mit  (Salami,  ober  aud> 
mit  gebacfener  ßeber  gegeben  »erben*  <5alj, 
Pfeffer  unb  Sföuefatblütfce  baran  ju  t£un,  barf 
nidpt  »ergeffen  »erben. 
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20.  ©löfftrfcö  SßcigFraut. 

Dumm  einen  ober  au$  jwep  Heine  Ärauf* 
topft  mit  feinen  kippen  unb  tfjue  alle  auffern 
S&latter  weg;  bad  übrige  föneibe  in  6—8  gleite 
Zueile  unb  aud;  ba&on  tf;ue  auffen  bie  grofjten 
^er»or(le^enben  Stippen  weg.  9ttit  bem  äert&eis 
len  f$on  muß  man,  bamit  bie  ©tücfe  nifyt 
gerfefct  »erben ,  aorftcfctig  umgeben.  9hin  lege 
in  einen  flauen  Siegel  platten  *>on  <5pecf,  4 — 6 
(Btürf  fein  gefdjnittenen  <S$infen  unb  Zwiebel* 
©d;eiben,  auf  tiefe  fommt  bad  ßraut,  nac^bem 
ed  mit  ein  wenig  €>al$  unb  Pfeffer  überfireut 
Worten,  ju  liegen«  @o  laffe  ed  bünften  bid 
ber  <3pecf  gelb  ifl,  bann  gieffe  Jus  baran, 
n>enbe  bad  5traut  tforfu^tig  um,  unb  laffe  ed 
ferner  fo  lange  bid  ed  anfangt  weid)  ju  fepn 
fortbünften.  9tad>  biefem  lege  bad  Äraut  be* 
butfam,  fcamtt  ed  ganj  bleibe,  in  einen  anbern 
Siegel.  2luf  bie  «Swubel  unb  ben  ©pect  im 
erfhrm  Siegel  fireue  ein  wenig  9ftef>l,  bann 
nimm  gebrannten  3"^**  ober  3ucferfarbe ,  fülle 
biefed  alles  mit  Jtis#93rü£e  auf,  unb  laffe  ed 
mit  bem  ©pecf  unb  ben  Zwiebeln  im  erften 
Siegel  eine  $albe  ©tunbe  red;t  jufammen  fc- 
djen,  gieffe  tiefe  23rüf?e  über  bad  Äraut  im 
anbern  Siegel  bur$  ein  Su$  ober  ein  <3ieb, 
jurfere  ed  nod)  ein  wenig,  unb  laffe  ed  noc£ 
fcrep  Sßiertelftunben  einbänden,  bann  ifl  ed  fers 
tig.  Diefed  glafjirte  Äraut  barf  nid)t  t>iel  ge* 
faljen  werben,  aber  ftarf  gejutfert  fepm  2ßer 
ed  liebt,  fann  mit  bem  SWejjl  Hümmel  einflreue» 
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unb  ein  9>aar  ganje  ©enmrjnelfen  mitfo^en 
laffen.    SBefonber*  gefunb  ifl  babep  ber  Äiimmel. 

21.  Sßörftng  auf  franjofffcfie  2frt* 

2fuf  4  9>erfonen  nimm  von  4  fleinen  2B5n 
fingfopfen  (unb  jtvar  bie  Hcinften  t?on  ber  feu 
nen  litt,  benn  bie  jiarfen,  groffen  fonnen  &ie* 
ju  ni#t  gebraust  werben)  ba$  iuffere  Unreine 
fctntveg,  fd;neit?e  jebed  5v5pfd;en  vorftd;fig  in 
4—6  <5tiicfe,  baß  er  ftd>  nicfct  verblättere, 
bann  tvafäe  (ie#  lege  fie  getvafdjen  in  einen 
fladjen  Siegel  eng  aneinanber,  gieffe  fiebenbeö 
SBaffer  baran,  falje  fie,  .unb  laffe  fie  fo  ein 
»enig  auffieben.  Snjmifd) föneibe  eine  #anb* 
»oll  ©d;a[ottcn  unb  eine  fiarfe  ^Peterlingttmr* 
gel  flein  unb  fein,  rofie  in  6  2ot£  SButter  ei* 
nen  fleinen  fioffel  voll  9ftefcl  nur  hellgelb,  tfjue 
t>ie  ©Kalotten  unb  ^peterlingrourjel  baju, 
gieffe  einen  (Schöpflöffel  voll  Jus  ofcer  fonft  gute 
SSrü&e  ober  ettvad  gute  SSratenfooö  baran,  unb 
laffe  ed  mit  @alj,  Pfeffer  ober  Sngwer  unb 
Wiußtatnuf  geivürjt,  fo  auffod;en,  bid  ber 
SDorftng  $ergerid)tet  ifh  3fi  biefer  £alb  »et*, 
fo  flutte  baö  Jieiffe  SBaffer  ab,  unb  bafür 
cianj  falteö  barüber,  laffe  ifcn  in  einem  T)uxd)t 
fdjlag  ober  griffen  Seiner  ablaufen  unb  brücfe 
ifrn  mit  einem  #oljteller,  aber  »orjiAti«  bamit 
er  ganj  bleibt,  au$*  ßege  nun  <3tucf  für 
©tuet  in  bie  ©ooö,  laffe  ifjn  langfam  einfo? 
d>en,  fo  baß  er  nur  wenig  (5oo3  fcat,  richte 
ibn  nad;bem  f$on  an  unb  trage  biefed  ®?mud 
mit  Äarratnaben  belegt  ober  mit  Ärebö*  ober 
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gleiföpafletdjen  verfemen  auf  ben  Sifö.  Siefen 
äöorfing  fatrn  man  an  Safttagen  mit  gifd>--Juft 
machen,  ober  gering  mit  ©emmelbr&feln  aufs 
gefdjmeljt,  beffer  aber  mit  Ärebebutter  unb 
Ärebdfood  jubereiten  unb  tyn  mit  $i\fy%axm\nai 
ben  ober  gebacfenem  gifd?  belegen.  Söeil  Jus 
niitt  überall  im  Sßorratfj  vorfcanben  fo  hilft 
man  ft$  baburcb,  baf  man  an  bad  §leifcb 
bepm  ©feben  6—8  Pfeffer! orner ,  1—2  c3»ie; 
bei  mit  helfen  bcftecft,  etroae  gangen  3ngwer 
unb  eine  groffe  auf  bem  SRojt  ober  in  einer 
SRöfcre  gebaute,  fcbroarje  SBrobrinbe  nebfi  aller* 
Iep  iöurjein  mitfiefcet*  £)iefe  2lrt  gUifdjbnibe 
gibt  bem  barin  gefottenen  gleifd;  einen  guten 
©efömacf  unb  fte£t  ber  garbe  na$,  wie  Jus 
auö. 

22.  2Bör|tng  mit  SKaBm  ald  gafieti* 

©emü*. 

SSrüfce  feinen  in  SSiertel gefönitfenen  2B5rftng 
nad>  obiger  2frt,  ma$e  auf  3  Ätyfe  6  £ot&  »utter 
mit  23uv|~id;t  beig,  unb  »enbe  fyn,  wenn  er 
betriebener  Sftajfen  auftgebrüctt  unb  $ergert$* 
tet  ifi,  in  biefem  fo  lange  um  unb  um,  btd 
fid)  bie  SSutter  ganj  hineingezogen  fyat.  Dann 
»irb  recbt  gute  3Ri($  o&er  beffer  halb  3Ril$ 
unb  ^alb  9ia^m  mit  einem  fioffel  voll  bed  fein* 
ften  SBleble  angerührt ,  gieffe  »oUenbd  fo  viel 
fieiffe  SJiilch  baran,  bid  ed  eine  bolbe  9Raa6 
»irb,  flreue  einen  9ttef[erfpi$  *oll  ^uöfatblutfje 
ober  9Jtu6fatnu|i  barein ,  falje  ed  ein  trenig, 
-  unb  laffe  t^n  langfam  tief  einfo$en.  2Der 
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viel  »nlfre  »Änfc&t,  fanti  me&r  3Jiilc$  nehmen 
Urtb  bann  bepm  2lnrid;ten  1 — 2  (Sperqelb  Dar; 
an  rubren.  £)er  2ß6r|lnq  mug  mit  einer 
©cfcaufel  fachte  abgeltet  werben,  bamit  er  gonj 
bleibe,  auf  ber  <8eite  wo  er  @d;arre  $at,  auf: 
getragen  unb  bann  mit  ©olbfcjjnitten  belegt 
»erbeiw 

23*  Sßörjtng  gebaefetn 

$fceüe,  rote  oben  gejetgt  bae  3^nere  gelbe 
bom  SEBorfingfopf,  jiebe  unb  brüefe  ed  eben  fo 
au«,  falje  ed  unb  reibe  9Ru6fatnuß  baran, 
berfleppere  bann  ju  2  Sffiorftngfopfen  6-^-7  ©per, 
lege  bie  autgebräeften  2Börfingfcerje  barein  unb 
übergieffe  mit  einem  ßoflfel  ben  2Börftng  fo  oft, 
bi0  er  alle  ©per  eingefetylurft  $at.  X)ann  madj* 
man  gute«  frlföee  @c£malj  $ei£,  lege  auf 
einem  @c$aumloffel  ein  SBiertel  nad;  bem  ans 
bern  barein,  fo,  baß  ed  nid;t  ju  voll  wirb, 
föiittle  ba6  ©efc&frr,  wie  man  biefed  bep  jeber 
2lrt  @d;maljgebacfnem  t&un  füll ,  weil  bann  fo 
alleö  ftd;  fd;öner  burd;bacft.  @int>  alle  tiefe 
2BSrftng:2$iertel  red>t  fd>on  bunfelgelb  gebarfen, 
bann  lege  man  fte  auf  SBrob  jum  ablaufen, 
unb  tjalte  bie  fd;on  vom  @d;mal$  abgekauften 
an  einem  Carmen  Ort,  ober  auf  einem  £afcn 
mit  Ziffern  Sßaffer  auf  einer  ©Rüffel  »arm, 
mad;e  vor  bem  SSacfen  eine  gute  Sutterfoofl, 
worin  Sftuöfatnuf,  eine  $wiebel  mit  ganjen 
helfen  unb  ein  wenig  ßitronenfd;al*n  gefönt 
würben,  ober  eine  Ärebefoofe  mit  ober  o£ne 
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gleiföbritye  unb  richte  btefe  bur$  einen  (Beider 
barüber  an,  l2Iud>  fann  man  ben  gebacfeneit 
Storfing  mit  einer  Zitronen s  ober  ©pargelfocfc 
anrid;ten. 

24.  #ar»ioI  mit  ^)armefan  *  Ääd  als 
Saßen*  unD  Sleifd)5©erid)t 

93rü$e,  nad;bem  ber  Äarviol  fdjon  abge# 
^u&t  unb  in  groffern  2Mumen  abgefd;nitten  ifi, 
biefen  ofcne  ©alj  ntc^t  ganj  weid;,  laffe  23uts 
terjergefcen  unb  tunfe  jebe  £arviol:93lume  bar» 
ein.  CDann  fd;miere  ein  2(uflaufbled)  ober  eine 
©Rüffel  von  <J)orjelIan  ober  (Steingut,  welche 
bad  &o$en  auf  malt  mit  SButter,  lege  ben  &ar? 
viol  barein,  ftreue  Ijalb  Ringer  biet  geriebenen 
$)armefanfä0  barauf,  bann  ein  wenig  Von  bem 
aufgeriebenen  9J?üd)*  ot>er  (Semmelbrob,  auf 
biefe  lege  von  rcdjt  gutem  SSutter  (Schnitten 
$erum,  gieffe  eine  obere  Äaffeetaffe  voll  9val)m 
baran,  unb  flelle  ed  auf  einen  ©repfuß  in  eine 
35ratr6&re,  ba0  ed  eben  aud)  ^axbe  befommt, 
ober  beefe  einen  2>eefcl  barauf,  unb  lege  auf 
biefen  glüfcenbe  Äo^len,  bamit  cö  gleid;falld  oben 
J?arbe  befommt. 

■ 

©er  folc$ergeftalt  jubereifefe  Äarviol  bient 
jur  gaflenfpeife ,  fann  aber,  wenn  man  flaft 
bem  9nild?ra^m  Sleif^brübe  nimmt,  0I6  Sletfd): 
©peife  gelten»  2fn  gafltaflen  wirb  auf  bem 
9toft  .gebratner  ober  im  ©cfjmalj  gebaefener 
$ed)t,  ober  (Sterne  unb  SBlumen,  bloß  von 
SSutterteig  gebaefen,  baju  gegeben*   2(n  §leif#* 
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Za$tn  fanti  Ragout  ober  Hein«  $(etf(§pafict$en 
al«  Auflage  ferotirt.  roerfcen. 

25*  SBo^nen  (gifolen)  auf  ftanjöftfc&e  2ftt. 

Stecht  junge  v£>of)neru©d>otcn  werten,  nadj: 
lern  fie  gefdjliffen  unb  abgezogen  ftnb,  in 
2 — 3  X$eite  jerfönitten,  gewaf^en,  tu  <Salj# 
SBaffer.  ganj  weid;  gefönt  unb  abgeräumt; 
bann  nimmt  man  ba$  03rune  t>on  jungen  3wi** 
bflti^  aueb  «Schlotten,  3roiebelro&rcJ>en  genannt/ 
föneibet  biefe  fein,  wiegt  ^eterfiÜe  bamit,  unb 
biinfiet  biefee  ©ewiegte  in  Ziffern  23utter,  legt 
bann  bie  abgerittenen  Sonnen,  nac^bem  baS 
JBafler  tfon  i&nen  abgelaufen,  baju,  unb  bün# 
ftet  fie  eine  tyalbe  ©tunbe,  pfeffert  fie,  unb 
brüeft  ben  ©aft  von  i  ober  2  Zitronen  burdj 
einen  «Seiner  baran.  2llle6  biefe«  muß  gut  ein* 
getobt  fepn,  unb  nur  wenig  furje  ©008  I;aben. 
3ur  Auflage  ifl  frtfdjer  Daring,  nadjbem  er 
vorder  gewafc&en,  fd;6n  geteilt  unb  auögegras 
tet  worben,  nett  auf  einem  Seiler ,  um  ben  in 
bie  fJJlitte  aufgehellten  Äopf,  in  wetd;en  ber 
geteilte  (Schweif  bur$  bie  2lugen&of>len  gefietft 
wirb,  georbnet,  febr  bienlid>.  Ober  ed  tonnen 
Äarmtnaben,  gebaefene  «J>ü£ner  audj  Senf  baju 
gegeben  werben« 

'26*  Söo^nen  anbetet  2ftt 

©ute  Sonnen  werben  na$  belieben  ge* 
fd;nitten,  gewaföen  unb  gleid)  in  gleiföbrübe 
mit  etwa«  gewiegten  3miebeln,  SBo&nenfraut 

912 


uigu 


1^6  ©cmfif*. 

(3ofephle)  Sterling  gefotten,  gepfeffert 
unD  gefaljen,  wenn  btefe6  nicht  föon  mit  Der 
»ruhe  gefd^e^en  ift^  9tun  »erbe«  fte  berge* 
jtalt  gefotten,  ba&  fte  gerabe  »or  bem  Anrieh* 
ten  recht  föon  »eich  jtnb;  in  recht  guter  SBut* 
ter  ober  Somali  werben  2—3  ß&ff'l  *olI  23r5# 
fein  von  tötilchbrob  ober  mürber  ©emmel  recht 
fd)5n  gelb,  unb  fo  bafl  fte  nicht  mager  ffnb, 
geratet,  bie  93ohnen  angerichtet  unb  bie  ©eins 
melbrSfeln  ftebenb  h*ifl  barauf  gebrennt  unb 
aufgetragen,  ©cräuchcrted  §letfch,  geräucherte 
3unge,  auch  gebratene  friföe  £unge,  marinirte 
£aringe,  finb  gute  Auflagen  &ieju,  * 

27*  SSo^nen  mit  faurem  SKafjm. 

2ftan  brüh*  Sonnen  unb  mache  eine  Gins 
brenn  von  gewöhnlicher  2lrt,  bringe  fogleid;  an 
btefee  fauren  9lahm  unb  laffe  bie  SBohnen  eint 
fochen.  Sttan  fann  auch  gute  OTilch  nehmen , 
unb  bann  bie  auffer  bem  baju  nStbige  $leifcb' 
S&rilh«  flanj  toeglaffen.  Omeletten  ((Sperren) 
fmb  frieju  *i*  geeignete  Auflage. 

28-  Kartoffel  mit  W\ld>  als  Saftend  ff em 

Schale  groffe  Äartoffel,  föneibe  biefe  in 
jlemlich  groffe  SEBürfel  unb  wafche  jte  au«  ei< 
nem  he*ff*n  SDaffer  rein,  gib  ihnen  bann  ein 
jwepte«  (eiffet  SBaffer,  laffe  jte  bartn  eine  Siers 
teljlunbe  flehen,  nimm  fte  nach  biefem  h*™u6, 
unb  laffe  jte  im  <2>eiher  ablaufen.  3njnnfchen 
ftrbe  ein  halb  Wlaa*  gute  9JWch  ober  ftafjm, 
rühre  einen  £6ffel  »oll  bed  fdjonfien  3Rehl6  mit 
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rfnfgen  CSffel  9oH  ftafrm  an/  ober  t$ue  wenn 

man  3ttil$  nimmt/  in  tiefe  ein  groffee  ©tief 
SSutter,  *errü$re  biefee  mit  bem  angejetgten 
Söffe  1  voll  9Kef)l,  unb  raffe  e6  unter  beflanbi* 
gern  Umrühren  mit  ein  wenig  Pfeffer  unb  ©alj 
ipieber  auffo^en.  SBer  e«  liebt,  fann  3wiebel 
unb  5)eterfilie  baju  t&un,  3"  M*  foc^enbe  9Jtil$ 
wirf  bie  Äartoffel/  laffe  fie  fo  lange  foefcen  bie 
jie  wenig  SSrü&e  haben,  unb  trage  fie  fo  ju 
Jiföe.  2tuf  biefee  gaflengemu*  eönnen  ©olb* 
fönttren  aufgelegt  »erben. 

29.  Kartoffel  mit  ©toefftf*. 

©epm  ©ieben  bed  ©torfjtföee  i(l  Immer 
$auptfad>e/  baß  er  niefct  $art  »erbe,  unb  baf 
man  i&n  ba&er  ungefügen  (lebe.  'Da«  erftere 
Wirb  am  beflen  babur$  bewirft/  baß  man  ben 
gewafferfen  ©toefftfö  in  faltem  SBaffer  gufeftf. 
$ieju  ne$me  man  i$n  aber  ni$t  in  95ufd>el 
gebunbin,  fonbern  ganj  unb  aufgebunbene 
©tücfe,  wel^e  *on  weitem  jum  §euer  ober  in 
einem  Siegel  mit  faltem  SBajTer  auf  nid;t  ju 
fiarfe  £o$len  gefegt/  unb  fo  lange  gefotten  wer* 
ben/  bie  bae  SBaffer  einen  Weiften  SRanb  be* 
fommt.  ©tarf  foc&en  barf  er  nie/  aber  auf 
bie  angegebene  2Beife  jugefefct/  barf  er  2  —  5 
©tunben  am  geuer  ober  auf  föwad;en  Äofclen 
flehen.  Dann  gießt  man  i$n  in  eipen  ©eiber 
unb  tfcut  alled  #autige  unb  bie  ©raten  baöon. 
3fl  biefe*  gef$e$en/  bann  wirb  ein  tfufjug* 
ober  2luflaufble$  jlarf  mit  SSutter  gefömiert/ 
un&  totefcd  mit  ben  wenig  gefottenen  unb  hi 
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<gc$ei&en  gefönittenen  Äartoffeln  ganj  au6ge* 
legt.  Die  Äartojfelfcbeiben  werten  mit  einem 
gercafd)enen,  ausgegräteten  unb  gewiegten  |)d* 
ring  uberflreut,  auf  biefe  eine  Sage  ©tocfflfö 
unb  einige  Soffel  fcoll  füffen  9laf>m  mit  ein  we* 
nig  geriebenen  ©emmelbrofeln  get&an,  auf  unb 
jwiföen  biefe  £age  SSutter  gelegt,  unb  bann 
«riebet  auf  bie  vorige  2lrt  Kartoffel,  Daring, 
9ta&m,  ©emmelbröfeln  unb  bann  Butter  ges 
t&an,  unb  bamit  fortgefahren,  bie  2  ober  3  Ca» 
gen  gemalt  prtb.  Die  Cberfldd^e  jeber  fertigen 
£age  wirb  mit  ©emmelbrofcln  unb  frtfdjer  in 
platten  gefd^nittemr  23utter  belegt,  votltye* 
auä>  mit  ber  oberften  Sage  gefdji^t.  Die  fo 
&ergeri$fete  ©peife  wirb  auf  ßo^len  gefegt, 
jugebecft  unb  mit  auf  ben  Decfel  gelegten  Äofc 
len  gebacfen,  ober  in  eine  23ratro£re  auf  einen 
niebrigen  Drepfuß  gejtellt,  bamit  e$  oben  $iibfd) 
gefärbt  wirb,  ©efaljen  fcatf  biefed  wegen  bem 
babep  gebrausten  Daring  nid;t  werben  ,  lag  er 
jebo<$  vorder  lange  im  SBaffer,  bann  barf  et* 
Wa6  @alj  unb  Pfeffer,  legerer  na$  SÖeltebenf, 
fcinju  getban  werben*  Diefe  ©peife  fann  al3 
3wif4>en;^)latte  ober  an  Safttagen  al«  ©emilfe 
gegeben  werben*  Da*  SSacfen  erfobert  eine 
fcalbe  ©tunbe. 

7  30.  28einl>eer--©emfi$. 

(Sin  fcalM  <Pfunb  SEBcinberr  unb  6  2ot& 
gtoflfe  SHoft'iwn  werben  fje»afd)en,  grflaubt, 
mit  3tmmt  unb  efrcaö  Gifronenfdjalcn,  unb  mit 
«incr  $alb<n  OTaaö,  jivrn  Sfccil  2Dcin  unb  ein 
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S&ett  SOBoffer,  jugefefct  unb  uä)t  eingehet, 
bann  Werben  Semmel  in  SSurfel  gefdjnitten, 
in  ©djmalj  fd)5n  gelb  geroflct  unb  über  biefe 
anginget,  mit  &imn\t  ober  mit  Gitronen  unb 
Surfer  befireut  unb  ju  Zifät  gegeben, 

31«  3fepfelbre#  geringer  2lrt 

Oiimm  gute  2lepfel,  *on  welker  tfrt  bu 
»iHfl,  f*ale  fie,  unb  fdjneifce  fie  in  <Sd>ni&e, 
batmt  alied  *om  Äern&aud  wegfomme«  ©efce 
fie  mit  253ein  $u,  ober  bünfle  fie  im  @4)mala, 
föuttle  fte  oft  auf,  juefere  fie  unb  laffe  fie  fo 
mtt  Gitronenföalen  nebfl  einer  #anb*oll  SDBein? 
beere,  ganj  tterfocfcen.  'Sann  rofie  im  ©cfcmalj 
einige  ßoffel  *olI  fein  geriebene  fetywarje  SBrobs 
Äinbe  mit  etwa*  3ucfer,  tfcueeö,  wenneöjjod;« 
gelb  if*,  an  fcie  2l*pfel,  laffe  fie  jufammen  nod> 
auffo^en,  unb  wirb  ber  SBrep  ju  bief,  fo  fann 
man  mit  etwa*  2Beiu  nad;^elfen,  SJian  fann 
euc^  gesoffenen  3immt  unb  9lagelein  mitfos 
4>en,  *en  SSrep  aber  bepm  2lnri$ten  mit  3ucfer 
überflreuen.  * 

32,  ©emftö  von  bürren  3u>effd)Fem 

T)iefe  werben  ftebenb  angegoffen,  bamit  fie 
bergeflalt  etwei^en,  baß  man  ben  ©tein  auö-* 
töfen  fann,  ©inb  fie  fauber  dbgewafdjen  unb 
luögefieint,  fo  werben  fie  entweber  nur  ent- 
|we9  gefönitten  ober  grob  gewiegt,  bann  Gitros 
nenftfcalen,  geftoffene  9lägelein  ober  3immt, 
ober  friföe<Pomeranjenf$alen,  (welche  o&nefcin 
fo  oft  iinbenüfrt  weggeworfen  werben),  baju  ge* 
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Hart,  biefe«  nebft  ben  3n>eifc^rett  mit  SBein, 
SB  äff  er  unb  3"cfer  jugefr  fct  unb  redpt  »f  id;  ges 
fo$t«  353er  eö  liebt,  fann  fte  burd;  einen  <2>eie 
|>er  treiben,  unb  mit  gerofieten  ©emmelbrifeln 
einbrennen,  ober  unburcfcgetrieben  nod>  auffo* 
ä)en  laffen»  ©obann  roirb  biefe0  ©emüa  mit 
einem  ©cbmaljgebarf  belegt  ober  mit  9?fannfus 
$en  ju  £tfd>e  gegeben. 

33.  ©etrocfnete  2fcpfelfd)nifce  als  ©cmüS. 

CDtefe  muffen  gefeilter  2lrt  fepn  unb  erjj 
»arm  getoafdjen  »erben,  *>ann  mit  2ßetn, 
SDaffer,  Gitronenfcfcalen,  SDBeinbeer,  ganjen 
3tmmt  unb  3urfer  gefotten.  2Bei$  müf* 
fen  fte  fepn,  ober  nid;t  jerfallen;  »er  fie  t>on 
bunflem  2tu0feben  liebt,  barf  nur  3ucferfarbe 
mittelen,  £eil  aber  finb  fie  fronen  SEBenn 
bie  @oo6  ganj  fcfcf  ijl,  »erben  fie  angerichtet, 
mit  3utfer,  gesoffenen  rßinimt  unb  gewiegten 
Gitronenfcfealen  befheut  unb  mit  9letön>urflein, 
©rieewurjleln,  »ranbnubeln,  gebrubten  M* 
djeln  ober  gebaefenen  Äränjen,  fd>3n  belegt  ju 
Siföe  gegeben* 

34*  £oiber  im  2Binter  alö  @cmü$  ju 

foebetu 

Der  £olber  (^lieber)  jwar  gemein,  ift 
jebo$  eine  gefunbe  @peife,  unb  uberbied  im* 
mer  im  Ueberfluf  aorbanben,  <25o  fann  ber 
#olber  auc^  für  ben  Sßinter  getroefnet  unb  in 
reinem  Rapier  in  @$a$teln  aufbewahrt  mu 
ben.   Stimm  namli$  reinen  £olber,  beere  tyn 
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fd;5rt  rein  *on  ben  Stielen  ab,  tna$e  »Ott 
groffen  9>aplerbogen  gönnen  unb  t£ue  feie  Beere 
aber  nicht  ju  viel  aufeinander  hinein,  Jrocfne 
fte  einige  Xage  hintereinander,    entWeber  auf 
einer   Riffen  #etbplatte  ober  in  einer  SßraU 
ro$re,  worunter  fein  geuer  mefir  ijt,  ober  legt 
fte  oben  auf  einen  gewöhnlichen  Öfen  ober  in 
einen  25acfofen,  bod>  immer  nur  bep  gelinber 
SDarme,  weil  er  fonfl  auelauft  unb  nid;t  gut 
Wirb«    (Sr  wirb  mittlerweile  öfter  gewenbet  unb 
gerüttelt/  bamit  aller  glei$au6  trocfen  wirb. 
#at  er  fo-3  — 4  £age  gewellt  unb  au«gebun* 
fite t ,  bann  mu§  er  erfl  wieber  ganj  falt  fepn, 
ehe  er  aufgehoben  wirb,  fonfl  würbe  er  grau 
t|nb  f$tmmli$  werben,  beö^alb  mufl  er  aurfj 
an  einem  trocfenen  Crte  aufbewahrt  werben. 
<3um  ©ebraud;  wirb  tiefet  gewelfte  $ollunber 
mit  SSBein  unb  2Daffer,  auögejhinten  unb  wie 
vorbin  gezeigt,  gewiegten ,  gebSrrten  3wetf$* 
feit/  mit  3uc*'r  un&  Sitronenfc^alen  jugefefct. 
«fjat  er  etngefo<$t,   fo  wirb  er  mit  in  viel 
@$mat}   gerofteten  SDdrfeln  von  (Semmeln, 
vor  bem  Anrichten  vermifcht,  bann  angerichtet, 
unb  enb(i<h  mit  einem  ©Itter  ober  Äranj  von 
gejioffenem  Qndtx  unb  3immt  beflreut  ju  Zu 
fche  gegeben«    ©par famer  wirb  er  bann  gefocfct, 
wenn  man  ihn  mit  9ttild>  jufefct,  einen  fioffel 
voll  SWehl  mit  9Rü$  baran  rührt,  nebft  einem 
©tücf  SSutter  mit  ober  ohne  3ucfer  müfodjen 
lagt.    Sftur  mufl  man  recht  forgfdltig  bae  2ln* 
brennen  ju  verhüten  fu$en* 
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35.    2fepfel  a  la  Suisse. 

gflr  jwep  Äreufcer  föSne  Sttunbfemmeln 
lüertcn  baju  genommen/  bie  9vinbe  abgerieben/ 
au6  bem  Uebrigen  aber  biinne,  runbe  (Schnitten 
gemalt,  aud;  fann  man  fcieju  3ucfer*  ober 
Ulmerbrob  nefjmen  unb  biefcö  in  fdjone,  bünne 
©dritten  fcfcneiben.  Dann  jfreid;t  man  ein 
Sfuftaufblecfc  ginger  bicf  mit  ganj  frifc&er  93ut* 
Ut,  überlegt  biefe  ganj  mit  ben  «Schnitten 
unb  »o  biefe  wd>t  jureicben,  lege  ein  Heine« 
©tücf  ©emmel  ober  3ucferbrob  in  ben  3">fc 
fd;enraum  unb  aud;  auf  ben  9vanb  bed  2tuf* 
Iaufbled;e6,  bamit  ja  feine  ©teile  leer  bleibe. 
CDann  »erben  6  —  8  groffe,  gute  SSorßborfey 
Slipfei  geföalt,  fein  »ie  jum  2fepfelbrep  ge* 
fdjnitten/  3ucfer  unb  3immt  barauf  geflreut 
unb  ud)t  burdjeinanber  gerüttelt.  Sßon  bie* 
fen  gefdjnittenen  2lepfeln  wirb  bann  eine  ftarfe 
4)<*nbt>oU  auf  bie  ©dritten  gebriicft/  frifd;e 
33utter  barauf  geformten,  »icber  eine  Sage 
2lepfel  fe|t  aufgebrürft  unb  »ieber  SSutter 
baju  getyan,  unb  fo  fort  gemacht  bid  bie 
2tepfel  alle  —  »a*  #auptfad;e  ijl  —  feft 
eingebrütft  fcnb,  baß  bie  (Schnitten  eben 
»erben«  Oben  barauf  muß  Butter  getban, 
ein  reine*/  »eiffeö  Rapier  in  ber  ©röffe  ber 
gorra  mit  Butter  gef$mtert  und  alle«  bamit 
gugcbecft  »erben.  ><5o  muß  2HIed  eine  ftarfe 
totunbe  lang  im  Sacfofen,  ober  fn  einer  SBrat* 
rofcre  auf  einem  Meinen  Drepfuß  bacfen,  »o* 
bep  bie  gorm  öfter  gebrebt  »erben  muß/  »eil 


Digitized  by  LiOOQle 


\ 


©emüfe.  203 

tt  6efanntlic$  ^tnfen  fn  ber  9lS&re  immer  Ziffer 
a!0  aorne  ifh  3f*  *•  <*uf  M'fc  SB*if*  au«ge* 
bacfen,  fo  wirb,  e$e  eö  umgefiurfct  angerichtet 
wirb,  auffen  $erum  in  bae  95le$  ein  ©lad 
Äirföen*  ober  beffer  £imbeerfaft  gesoffen  unb 
bae  2Me$,  bamit  jufc  ber  3nN*  ö^lofe,  ge* 
föuttelt*  ©obann  bleibt  eö  no$  ein  wenig 
tfefcen,  julefct  wirb  bae  Rapier  weggenommen, 
bie  ©peife  auf  einen  baruber  gebccften  Jeller 
umgefhirjt,  ober  ein  2fuflaufblec^  mit  3urf*r 
ober  mit  «3ucfer  unb  3'wmt  beftreut  ju  Siföe 
gegeben.  Siefe  ©peife  fie^t,  befonberö  mit 
3)imbeerfaft,  eben  fo  fdjon  aue,  ale  fie  gut 
ifl,  unb  fann  aid  jwepte  ©emüeplatte  fervtrt 
werben. 

36-  gnfcbe  Sftorcfceln  alö  ©emüö. 

3u  biefen  nimmt  man  bie  grofjten  SJtor* 
c$eln,  wafd;t  fie,  föneibet  bae  SBeiffe  unb 
bie  ©tiele  weg,  fiebct  jie  in  ©aljwaffer  fo 
lange  ata  ein  <})aar  l;arte  ©per,  unb  legt  fie 
bann  in  falte»  SEBaffer.  2luö  biefem  genoms 
men,  brucft  man  fie  fefl  aue  unb  fdjneibet  fie 
in  runbe,  bicfe  ©d;eibcn«  3ltPiföen  Bf* 
man  ju  einer  $anbt>oll  9ttefcl  ein  groffeö  ©tuet 
SButter  jergeljen,  wiegt  Sterling  unb  ©d?alof* 
tenjwiebel,  bünflet  bie  9Jiordjeln  mit  ben  3wie* 
beln  unb  bem  9>eterling  im  Butter,  tbut  fo 
fciel  3J?e£l  baju  ale  man  jwiföett  fünf  Singer 
faffen  fann,  wurjt  fie  mit  ©alj  unb  2ttu6f aU 
müfye,  laf t  ba0  SJte&l  mit  anjte&en,  fliegt 
gute  gleiföbril&e  baran,   laflt  bie  2Korc&eln 
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red)t  efnfo$tn  ttnb  gibt  |U  bann  mit  ßoftftf 
Äarminaben,  gebacfenen  ^riefeln,  gebacfeneit 
Äalbdfuffen  ober  einer  fonß  gefälligen  5leif$* 
Stuflage  auf  ben  lifdj. 

37.  <2ringemacf)fe  Sönnern 

S33te  bie  Sonnen  für  ben  SBinter  einge* 
macht  werben,  iji  weiter  unten  in  beut  t>erfd)ie* 
benen  #audbaltungdi©egenjlanben  gewibmeten 
2lbfchnitte  betrieben.  <Sinb  biefe  mit  ®atj 
eingemacht  wie  g<j"gt  morben,  fo  werben  fie 
über  Stacht  in  lauwarme*  SEBaffer  gelegt,  am 
anbern  borgen  mit  einem  (Schaumlöffel  leidet 
^eraudgenommen  unb  gleich  of>ne  <3alj  ftebenb 
jugefefct.  Diefe6  SBaffer  wirb  nach  einer  @tun* 
be,  weil  ed  übel  rud;t,  abgegolten  unb  wies 
ber  frifd>e6,  fiebenbed  SBaffer  barüber  getban, 
mit  biefem  aber  gefönt  bie  fie  weich  finb. 
£)ann  gießt  man  fie  in  einen  ©eiber,  fc^wemmt 
fte  mit  f altem  Sßaffer  red;t  ab,  unb  laßt  fie 
ablaufen  ober  brücft  fie  leicht  auö.  3njU)ifcbcu 
wirb  Butter  ober  guted  ©cbmalj  beiß  gemalt/ 
bie  Bohnen  btneingetban,  $)eterlingfraut,  3t9te* 
beln  unb  abgeflreifted  Bobnenfraut  jufammen 
fein  gewiegt  unb  mitgebüriflet,  bann  ein  ßoffel 
voll  fein  aufgeriebene,  föwarje  Brobrinbe  bar? 
über  gefheut,  unb  wenn  bad  33rob  eine  furje 
3eit  mitgebünfiet  bat,  mit  guter  S^if*^1^"^^ 
auc^  SÖratenbru^e  aufgegoffen,  gepfeffert  r.nb 
fo  wieber  red;t  eingehet,  baß  fie  nur  wenig 
tiefe  Brühe  haben.  Sftan  fann  abgebraunte* 
«g>ammelfleifch,    SBratwürße,    ober  geräucherte 
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ftMfdiflaffungen  Palt  unb  »arm,  audj  grtlltrfe 
SHebbruft  alö  bfe  fömacf&aftejJe  Auflage  bajts 
geben.  2Der  et  liebt,  fann  weiffe  »obnenferne 
über  9"tadjt  einwäffern,  biefe  in  ©aljwaffer  wei# 
fteben,  unb  fte  vor  bem  2fnric^ten  unter  bie 
eingemachten  Sonnen  miföeiw 

58.  SBBetffe  SKü&en  mit  fäfiem  SKafcm. 

9ttan  ne$me  Heine  weiffe  Kuben ,  fetale  fte 
unb  fdjnetbe  groffe  2Bürfel  ober  fd;5ne  gleite 
@d;nifce  barauö,  tiefe  fiebe  man  in  <2>al$waf> 
fer  ganj  weicf>.  £>ann  laffe  man  3  —  4  Cotfr 
SButter  jergefcen,  unb  mit  einem  Kaffeelöffel  »oll 
fcbonfieS  Wehl  nur  anlaufen,  gieffe  ben  vierten 
J&eil  einer  SDiaae  guter  2ftil$,  ober  beffer  fuf* 
fen  SRa&m  baju,  t&ue  wenig  ©alj  unb  9flu6* 
fatnufj  hinein ,  unb  laffe  ed  wieber  einige  9ftal 
auffoc^en*  3n  fclefe  9J?ifd;ung  bringt  mau  bie 
Kuben,  unb  f>at  alled  miteinanber  aufgefodjt, 
fo  werben  2  —  5  ©pergelb  mit  einigen  Coffein  % 
ttoll  Tuffen  ?vaf)m  tterfleppert  unb  baran  gerührt, 
bad  ©emüe  aber  titelt  me$r  aufgefegt,  fon# 
bem  glei$  auf  einen  warmen.  Seiler  ober  in 
eine  erwärmte  ©Rüffel  angerichtet.  CDiefed  ©e< 
riebt  fann  al$  bepm  Sftacfctgemü«  jum  2lbenb* 
effen  bienli$  mit  gebarftnen  Auflagen ,  gifrtj? 
Äarminaben  ober  mit  $aftetc£en  gegeben  werben* 

39.  ©ut  gefoc^tcö  ©auerFraut. 

fifge  in  einen  Sieflei  juerfl  ein  <5türf  ©in» 
fefeit  ooer  gute«  <5$»einfcj)malj  öfter  au$  redjt 
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gute  33utter  unb  3wle6el,  fobann  b(e  £alfte 
*on  bem  ©auerfraut,  wel$e*  jum  Äodjen  be* 
fh'mmt  ift.  ?Iuf  biefe*  lege  ein  (gtucf  ©c&weis 
nefleifä,  ^  wieber  gefdjnittene  3ti>tebeK  unb  bie 
onDere  #alfte  öauerrraut,  gieffe  bann  bariibec 
ben  vierten  £&eil  einer  9ftaa6  rotten  ober  weif* 
fen  SBein,  &alb  fo  t>iel  falted  2Baffer,  t&ue 
<3alj  unb  Pfeffer  f^inju  ^  unb  laffe  ba6  ©anje 
unaudgefe&t  fodjen.  5öenn  baS  §leif$  weic& 
ifl,  wirb  ed  fceraulgelegt,  bad  Äraut  mit  we- 
nig 2fle&[  aufgeftaubt,  ober  ein  ©tücf  <3$malj 
$eig  unb  mit  einen  Söffet  aoll  weiffem  SJtebl 
gelb  gemacht.  3n  biefem  wirb  eine  $anbüoll 
gekniffene  Swiebtl  mitgebunfiet,  unb  ba«  ®ef 
bilnfte  fiebenb  f>et§  an  ba«  Äraut  gef &an,  bann 
Wirb  biefed  umgerührt,  ein  wenig  gleifdjbrü&e 
unb  SBein  fctnjugegojfen,  fo  nod>  eine  (Stunbe 
gefönt  unb  £erna$  angerichtet*  ©or  bem  eitm 
tid)ten  fann  man  einen  in  ©djnifce  get^eitten 
33ordborfer  2fpfet,  ober  wenn  ed  bie  3a&re3jcit 
erlaubt,  einige  frifc&e  reife  3wetfd;fen  mitfod)en, 
bod)  ifl  biefed  nic^t  für  einen  $txxid)tft&*Z\\d), 
für  einen  folgen  muß  ba6  Äraut  mit  gebrann? 
tem  3"rf^f  glänj'enb  gemalt,  unb  mit  viel  to: 
tl)*m  JDetn  g*Pod)t  Werben*  #ieju  finb  SReb: 
&u&ner  bie  befle  Auflage,  ober  ein  auf  ifalieni: 
föe  2trt  juberetteter  §tü)t.  Dad  (gemeines 
fleifdj  mufj  gleichfalls  au$  für  ben  $errfd>aftö5 
£ifd>  wegbleiben,  ober  ed  wirb  mit  Daring,  wie 
eft  bep  ben  SSraten  angezeigt  worbeu,  baju  ge? 
geben* 
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40.  €5auerfraut  mit  ©tocffTfd). 

Taa  £rauf  tDtrb  tüit  oben  gemelbet  mit 
SGBftn  gebunflet,  nur  bleibt  ^iebep  jebe  öbjtgat* 
tung  weg.  3njrotfäfn  nimmt  man  2 — 3  ÖSunb 
©torfftfdj,  reinigt  biefen  »on  $aut  unb  ©raten, 
ferner  einen  Jpäring,  roafdjt  i£n,  jie^t  i&m  bie 
#aut  ab,  gratet  tijn  aud  unb  wiegt  ifcn  nebfl 
2—3  Srviebeln.  £)ann  nimmt  man  eine  platte, 
furniert  fie  mit  SButter  unb  laßt  fie  flehen. 
Unterbeffen  nimm  5 — 6  Sotfc  SSutter  unb  rufte 
in  biefer  eine  f  leine  $antwoll  ©emmelbrofeln, 
bilnfte  julefct  ba6  ©ejüiegte  fammt  bem  ©toefz 
ftfety  bamit,  unb  belege  bie  platte  mit  ©auers 
fraut,  bann  mit  bem  <3tocfftfcb,  gefctinfleTem 
Daring  unb^nnebel,  auf  fciefe  nnefcer  eine  Sage 
Äraut,  ^Sring,  (Storffifö  unb  Zwiebel,  unb 
fafcre  fo  fort  bid  alleö  mit  2 — 3  Sagen  aufges 
gangen  ifh  @o  aufgefdjidpfet  laffe  ed  noeb  eine 
|albe  <5tunbe  in  einer  Q5ratr6l;re  ober  in  Zif- 
fer 2lfrf>e  fielen,  unb  belege  ee  naety  biefem  al5 
ein  gajttaggemuö  mit  gebratenem  Daring. 

Um  bie  £aringe  ju  braten  muffen  fte  auf* 
flefönitten,  aufgenommen,  unb  fobann  2 — 3 
£age,  je  nad)bem  fie  alt  ober  neu  finb,  in  5Daf* 
fer  gelegt  unb  alebann  über  9uul;t  am  ©ebroanj 
aufgehängt  unb  fo  getroefnet  werben,  CDann 
fd;miert  man  einige  Sogen  reine*  roeiffeö  ^)a# 
yier  auf  einer  (Seite  mit  SSutter/  formt  bar* 
au6,  n>ie  3um  SBiequit,  eine  Bratpfanne,  fhüt 
btefe  auf  einen  91  oft  auf  fd>n>ad)e  Kopien,  legt 
bie  ^dringe  fogleid;  hinein  unb  bratet  fie  lang/ 


208  ©erafife. 

fam  f$on  gefb.  Unterm  Braten  rann  man  fTe 
öfter  mit  Stifter  f>ejirei$en  unb  öfter  umroen* 
ben,  bamit  fie  von  bepben  (Seiten  f$5n  gelb 
»erben«  233er  bte  föarfe  SooÄ  im  Rapier  liebt, 
fann  auf  einem  warmen  £eüer  He  papierform 
mit  auftragen« 

4t*  #opfenfeime  alö  ©emüS. 

'Die  $opfenfeime  »erben,  wenn  fte  no$ 
flein  finb,  gebrochen,  in  warmem  SEBajfer  rein 
gemäßen  ober  rein  geföabt,  bann  unten  abge* 
fönitten  unb  in  ©aljtoaffer  gefotten  Nl  fte  fafl 
tt>ei$  finb,  na$&er  f alt  abgeflößt  uub  abgegof* 
fen.    23orf;er  fdjon  ma$e  eine  gute  Sutterbrulje, 
f  odje  in  tiefer  junge  in  Viertel  gefd;nittene  Xaus 
ben,  ober  ein  paar  Äalbepricfeln ,  ober  nur 
ftalbfleifd;  eine  gute  fcalbe  ©tunbe.    23or  bem 
2lnrid>ten  gieffe  bte  @oo6  burd;  einen  (Seiner 
an  ben  topfen,  laffe  tyn  neb  fr  ber  baju  geroafjl* 
ten  §leif$gattung  nod)  focfcen,  unb  gib  tyn  mit 
SKudfatblutlje  ober  Sttuöfatnuf}  auf  ben  £tf$« 
2>a6  gleifö  fann  man  aud;  ganjlidj  roeglajfen, 
tyn  ofcne  biefed  fodjen  unb  bagegen  über  einen 
$leiföfuc$en  ober  «f)irnpolfter  anrieten,  nadjbem 
bie  SSrii&e  vorder  mit  (Spergelb  angerührt  wor* 
ben*    a&epmßodjen  fommt  ed  flete  barauf  an, 
ob  man  fparen  will  ober  fparen  muß.  3f* 
#opfen  bicf  genug  eingefotfct,  fo  fann  man  tbti 
tritt  gebacfenen  (Spern  ober  mit  gebacfenen  <g$nits 
ten,  aud)  mit  ©ratroilrften  belegt  geben«  (£r 
ifl  ein  fe&r  gefunbee  Äbenbeffen,  befonber«  mit 
Äalbfleifö  ober  iauben* 
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42.  ©e&atfene  ©forjenerb  ober  <5d)tDaM* 

aöurjel.  9 

SJon  biefec  ©urjelgattung  finb  fcie  juna« 
fitn  bie  ft(b  gerne  bredjen  laffen,  jum  Socken 
immer  bte  taufllicfcfren ,  jum  Warfen  hingegen 
fann  man  bie  (Startern  antpenben.    Dieff  wer» 
Itn  gehabt,  unb  in  (Jflig  unb  2Baffrr  ober  in 
SDtebJ  und  SBaffer  gelegt^  bamit  f?e  »riß  »er* 
Jen.    ©wb  alle  rrin  gepu&t  unb  augefdmitten , 
bann  werben  fit  in  ©aljwaffer  wein)  gefotten 
unb  ouf  ein  Zad)  ober  in  rinrn  ©eifcer  gegof* 
\tn,  tag  ba«  SBOaffec  bawon  ablaufe.  3'njwis 
feben  mao)t  man  einen  23ranbteig  ot>er  aebrub« 
Jen  Seig,  tunft  fie  barin  um,  barft  (ie  im 
©c&matj  gelb  unb  mad>r  eine  Ärebefoo«  ober 
ejne  braune  gaftenfooe  barüber,  bann  ifr  eft 
gafrenfpetfe.    (Sben  fo  fonnen  ©pargrln  gebro« 
Jen,  gebrü&t,  gebaefen  unb  mit  guter  «Butter* 
©ood  gegeben  werben. 

43.  Stalienifae  @rbfoffeln,  HrfifcfjpFen, 

Gfrubini  genannt. 

CDie  «einen  ©rbtojfeln  bleiben  gan$,  wer.- 
ben  aber  wie  bie  grofiern  jweomal  b«tf  gewa* 
fdjen,  gefdjält  unb  bann  in  SBiirfel  gefönitten. 
9iun  brenne  »utter  mit  gftebl  bellgelb,  unb 
fuUe  btefee  mit  Jus  ober  guter  gleifd)brube  auf, 
tfcue  (galj,  SKuÖrafnuf  ober  Sftuefatblutbe  ba* 
311  unb  laffe  e6  jufammen  eine  halbe  ©tunbe 
fotfren.    3e0t  nimm  bie  ©rbbirn  aud  bem 
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Riffen  2Baffer  baju  unD  [äfft  fit  mittönen  biß 
fte  roeid)  finb.  (Sinb  jte  fertig,  fo  »erben  fte 
mit  ©pergelb  angerührt  auf  ben  Jifdj  gegeben. 
21m  beflen  fd^mecfen  £ieju  Sauben,  bodj  barf 
biefe  ©peife  nidjt  flarf  gerourjt  «Derben«  2116 
Auflage  werben  gebratene  &alb0»  ober  SRinbe* 
jungen,  ober  gebacfene  Äalberfuffe  gegeben. 

44-  ©efättte  (SxWwn  (Kartoffel). 

2Benn  fd;on  bie  ©rbbirn  unter  bie  gemein; 
ften  ©peifen  gejault  »erben,  fo  f innen  ou6 
tiefen  bod)  bie  verfc^tebenartigffrn  ©peifen  unb 
fogar  ©erid)fe  für  «perrfcbaftdsjafeln  juberettet 
»erben.  t>it  folgenbe  SHJeife  auö  Kartoffeln 
ein  lecfered  ©eri$t  jujubereifcn  gehört  unter 
biefe. 

9ftmm  groffe  runbe  ©rbbirn  unb  föneibe, 
»enn  fte  nid>t  von  einerlei  ©roffe  finb,  fie  mö^s 
(i$fi  gleich,  fetale  fie,  f^neibe  oben  einen  Decfel 
unb  unten  ein  23ldttd;en  ab,  baf  (te  fielen  bleu 
ben,  »aföe  fte  ab  unb  ffelle  fie  in  einen  (Sei* 
$er  jurütf,  »enn,  »ad  beffer  iff,  bie  Süße  nid)t 
föon  vor  bem  ©c^älen  &ergeri$tet  »ürbe,  benn 
bie  ßrbbirn  entfärben  ft$  gerne,  unb  »erben, 
»enn  fte  lange  im  SBaffer  gelegen,  im  Dün* 
flen  nl$t  me&r  f$5n  gelb.  9hin  toerfleppert 
man  ein  $aar  ©per,  faljt  fte  unb  barft  biefe  in 
<B$maIj,  bod;  fo,  baf  biefe  ja  ntd; t  ju  braun 
»erben,  ferner  »erben  Schalotten  gefehlt, 
einige  @tucf$en  ausgegräteten  Daring  ober  2 
&>tf>  gepu^te  unb  ausgegrätete  (Sarbellen  ge; 
nommen,  bie  ©per  fammt  ber  vom  SSarfen  übvu 
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gen  Butter  unb  bin  anbern  @ad;en  nod;  £efj$ 
auf  3  —  4  abgeriebenen  ©emmelfcfcnitten  get&an 
unb  alled  nebji  ein  wenig  Gitronenföaten  re$t 
fein  geroiegt;  »er  ed  liebt,  fann  aurf;  etwas 
^eterfitie  baju  nehmen.  9lun  fommt  alled  in 
eine  ©Rüffel  unb  wirb  mit  etn  wenig  füffem 
9va(?m  ober  bloö  mit  ©perweiö  angerührt,  ge- 
pfeffert,  bie  Srbbirn  bamit  auegefiillt  unb  ber 
Werfet  mit  einem  fleinen  $»ljd;en  barauf  be? 
fejiiget  Tann  wirb  Butter  ober  £eü  von  einer 
guten  Jus  in  einem  Üegel  mit  einem  Äofclen* 
becfel  &eif,  bod;  nid)t  braun,  gemacht,  bte  <£rb# 
birn  eine  an  bie  anbere  barein  gcfiellt,  wo&l 
jugebeeft,  ein^aar  fiSffet  voll  Brü&e  bajuget^an, 
mit  ein  wenig  <3al$  befheut  unb  immer  mit 
einem  in  Butter  getauchten  ^infel  gefdjmiert 
unb  ubergoffen.  3nSroif($en  ma$t  man  eine 
Butterfood  mit  Zitronen  unb  ©ewärjnelfen, 
ifl  biefe  furj  bief  eingefodjt,  fo  werben  bie  (5rb* 
birn  auf  ein  Xeller  georbnet  unb  bie  ©00$  bar: 
über  angerichtet  9ttan  fann  bie  Srbbirn  aud) 
mit  Farce  jeber  5trt  füllen,  in  einer  £rebö* 
©oofe  geben,  unb  bte  Srbbirn  mit  gefpalfenen 
Äreböfc^wdnjen  beflreut,  auftragen*  6d  ift  im; 
mer  eine  ©ajlfpeife  unb  bebarf  anflatt  ber  2tufs 
läge  nur  einen  Äranj,  Blumen  ober  ©terne 
von  Butterteig* 

45,  Äajtanien  *  SSrep. 

©djale  2  $funb  frifd>e  ß'afianien  fauber, 
reibe  fie  auf  bem  SHcibeifen,  madje  eine  9ttaaS 

£>2 
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gute  aWl$  fiebenb,  tbue  ju>et>  Sot$  Butter 
fcarcin,  ru^r«  tif  geriebenen  Äaftanien  baju 
unD  laffe  fu  barin  auffodjen.  Dann  rubre  jroep 
Gpergelb  mit  ein  <paar  Kröpfen  [Äffen  Äabm 
ab,  tbue  biefee  unter  ben  Brep,  laffe  tyn  nod) 
todjen  bi6  er  (leb  am  Beben  gelbli$t  anbangt, 
riebte  tyn  an,  jtelle  ba*  ©eföirr  auf  fteiffed 
SÖaffer  bis  ber  Brep  eine  glatte  #aut  bat,  bes 
ftreue  i^n  mit  3ucfer  unb  brenne  eine  fdjöne 
föiafur  mit  einer  glä&enben  Keinen  ©d^aufcl 
cfcer  einem  ©d;malj|hcb*r,  baranf»  SJlan  fann 
tbn  anftatt  ju  juefern  aurf;  faljrn,  unb  mit 
in  ©djmalj  gf  ropeten  ©emmelbröfeln  gefdjmeljt 
auftragen.  3öer  e«  liebt,  fann  ben  ftiffen  Brep 
mit  Gttronenfd;alcn  ober  Vanille  fedjen;  fug  iß 
er  tbeite  an  \\6)  felbft,  tbeil»  wirb  er  ee  burd) 
Aufbrennen  mit  3ucfer# 

46-  #epfel*2öür|He, 

$acfe  ober  wiege  rein  gefeilte ,  gepu^te 
2fepfel  Flein.  3u  12  2Xepfeln  nimm  4  ßotfc 
abgemalte  SÖtanbeln,  nebft  ber  ©c^ale  *on  einer 
balben  Gitrone  unb  bünffe  bie  ttepfet  in  etwa« 
Butter*  SHofle  eine  ^albe  geriebene  ©emmel 
in  beiffem  ©cbmalj,  aber  ja  nid>t  braun,  tbue 
bie  Sttanbeln  unb  efwad  3utfer  unb  3immt 
baju,  bann  mad?e  Odjmalj  b*tfl>  tunfe  einen 
Blecbl6ffel  in  ©(bmalj,  baß  fieb  bie  SIepfel  ab; 
Ufen,  lege  »on  bem  Angerichteten  Idngiic^te 
SDürfUe  in  bad  ©djmalj  unb  bade  fte  wenig. 
3njn)ifcben  nimm  viel  3utf*r,  etroaö  SBJein  ober 
au$  nur  Sffiaffer,  ein  wenig  Gitronenfaft,  unb 
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loffe  tiefe«  |tt  einer  <Sulj  fieben  M  H  f?c£ 
fpinnt ,  lege  bie  Jßilrftle  barein,  laffe  fte  barin 
auffielen,  baß  jie  liberal!  glinjenb  werben,  »enbe 
|ie  öfter  um,  wib  gib  fte,  wenn  fte  fertig  flnb, 
mit  fein  gewiegtem  Gttronat  beßreut  ju  Xtföe. 

47.  2ßör(ti^2BurfHe  aB  ©emüfe  ober 

in  ©uppen. 

$ieju  fann  man  blo«  abgebrühte  ttnb  j.  B. 
betont  güüen  be*  SBirftnga  übrig  gebliebene 
3Mätter  »erwenben,  wei#e  man  abföwemmt, 
fefl  autbrueft  unb  mit  einer  3^iebel  unb  etroaö 
$>eterling  fein  wiegt.  2tt*bann  roflet  man  eine 
«panbuoli  <3emmelbr5feln  von  9Ril$s  ober  mur* 
bem  25rob  aelb  in  Butter,  tyut  fcaju  ben  ge* 
wiegten  SDdrjtng  mit  Wuöfatnug  ober  SJtuefat* 
blutbe  unb  ©alj,  ober  nur  ©alj  unb  ein  wenig 
Pfeffer ,  nebjt  jwep  bi«  brep  ßoffel  *oü  füffen 
9va$m  unb  rüfcrt  tyn  mit  jwep  ©pern  unbeinem 
XJotter  reefrt  ab,  ftreu&t  baö  übrige  @9er»eif| 
auf  etnen  £oIjteUer,  ma$t  mit  einem  Coffel  *on 
tem  ©eru&rten  längliche  JßiirfMe,  beffrei$t  bte* 
fe  mit  bem  ©perflar  unb  badt  jle  auA  bem 
©$malj  gelb« 

3n  @uppen  *on  gebauten  (Schnitten  auf: 
gefönt  ober  eigene  eine  Butterbrube  baju  gef 
ma$t,  gibt  man  biefe  SB5r(ings2Bürf!Ie  entwe* 
ber  alt  <5u^>pe  ober  alt  ©emüd  ju  Xifc^e.  . 

48.   SXotfje  Gliben  alft  ©emüd. 

CDiefrieju  erfoberlic&en  rotten  Stuben  (ftan* 
big)  »erben  wie  bie  weiffen  gefällt,  bann  in 
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Söürftl  gefdjnttten  unb  gewaföen*  Sfl  lad 
SBaffer  baaon  in  einen  ©eiber  abgelaufen ,  fo 
werben  fte  mit  wenig  gefallenem  SBBaffer  fd;nell 
unb  furj,  aber  ja  nid;t  xoexd)  gefotten  unb  lad 
Söaffer  bat>on  abgegofifem  3njwifd>en  wirb  SSufs 
ter  $eiß  gemacht,  bie  SHuben  au6  bem  ©eiber 
in  welkem  bad  9GB  äff  er  abgelaufen  barein  gc* 
legt,  biefe  mit  wenig  Pfeffer  unb  ©alj  befireut 
unb  fo  öfter  aufgerüttelt  gebiinfht,  bann  mit 
©emmelbrofeln  ober  9}ie$l  überfaet,  weld>e  ein 
wenig  mügebünftet  werben,  unb  Jus  ober  gute 
gleifd)bruf>e  unb  faurer  9va$m  baran  gegoffen, 
unb  fo  ttoüenbe  aufgefod;t,  of;ne  fauren  9\o!> n 
qefodjt,  werben  fte  mit  ©rieö  anftatt  mit  9ttel?l 
'überfaet. 

49.  ©d)atron'©emü3. 

Wimm  Heine  weifte  unb  fd;6ne  groffe  gelbe 
SKüben  von  £od)getber  ober  £>rang*«$arbe,  fetale 
fie  rein  ab,  f^netbe  fte  in  platten,  fiid)  biefe 
mit  einem  2tu6fted>er  aue  unD  blanfdjire  fie  ab. 
Wimm  bann  ein  runbeö  Äafferol,  belege  ed  mit 
fein  gefdjnittenen  ©peef  platten,  unb  auf  biefe 
bringe  bie  fd)5n  auegefc^nittenen  platten  ton 
ben  gelben  unb  weiffen  Gliben.  3njn>tf#tn  roufl 
red)t  gut  gefönter  ©pinat  nebft  re$t  guten 
grtfaffee  von  ÄalbfTeifci)  ober  Äalböpriefeln  fcer; 
gerietet  fepn.  2Iuf  bie  im  Äafjerol  georbneten 
Gliben  wirb  ber  ©pinat  getfcan,  to$  fo,  baß 
er  auf  ber  ©eite  fco&er,  tn  ber  3JtHte  Hefer 
Iregt,  in  bie  ©pinatgrube  fülle  bad  grifaffee 
unb  bruefe  alfed  biefe«  wo$l  ein.    -Srinae  bann 


Digitized  by  Google 


©emöfe,  215 


auf  b«  n  Spinat  neben  berum  eine  bcppclte  9vei£e 
yon  gelben  unb  tDctffen  9vubcn,  unb  gieffe  ni$t 
t>tel  aber  reetyt  flute  Jus  1  ©oofl  baran.  ©0 
ioffe  eö  in  einer  25ratr5&re  bünften  bid  ber  ©pect 
unten  anfangt  roofjl  gelb  ju  werben ,  ftürje  ed 
fobarin  auf  eine  warm  gemalte  ©d;ate,  nimm 
ben  ©peef  bat>on,  gieffe  ein  wenig  gute  2Dur- 
jeibrüb*  barüber,  fixem  etwaö  gesoffene  SDiud* 
fatblütbe  barauf  unb  gib  ed  flatt  einem  ©emüd 
gu  Sifc&e.  Sie  ©cbon&eit  biefer  @peife  gibt 
\t)x  bad  9ved)t  auf  ^errföaftdsjafeln  ju  flehen. 

50.  Melonen  '9J?u8*  . 

Dtimm  eine  redjt  feine  9JMone  unb  bange 
fie,  wenn  ed  bie  3?it  erlaubt,  an  einem  am 
©Hei  fefig  emadjten  33anb  3 — 4  Sage  lang  in 
bie  ©onne,  bann  föale  fte  ob,  nimm  bad  bieg 
fammt  ben  fernen  beraud  unb  fd>ni(le  bie  9tte* 
lone  in  Idnglicfjte  @d;ni($e,  tt>eld;e  fo  fein  wie 
bie  ju  einem  2fyfelbrep  befiimmten  ^fepfelfc^nt^e 
fepn  follen.  S)ie  fo  £ergericbtete  unb  gefc&nitr 
jtlte  Melone  wirb  nebfl  einem  ©lad  $Dein  unb 
*iel  geftoffenem  ober  ganjen  «Siroro*  unb  geffoffe- 
nen  helfen  in  einen  reinen  Siegel  auf  ßofrlen 
gefegt  unb  öfter  mit  einem  ftlbernen  fiojfel  um; 
gerührt.  3ft  bie  SÖMone  jum  SÖrep  tterfoebt, 
bann  wirb  (ifi  bie  SDielone  Hein)  2—3  (Sßloffel 
voll  gesoffener  ober  aufgeriebener  ^roiebaef  bin- 
jugetban  unb  mitgefod&t  btd  ber  35rep  tief  ifl 
unb  feine  23rd&«  mefcr  $at,  ber  alebann  mit 
gefloffenem  &imntt  unb  3ucfer  überftreut  ju 
gegeben  wirb* 
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51.  5Birn«9Jtu& 

gehalten  93irn  fönefbe  in  6  J&ette 
unb  t£ue  bad  Äernfcaud  mit  ben  fernen  ben 
ou0;  bann  ma$e  re$t  friföe*  ©cbmalj  tyeif, 
lege  bte  »irnföniee  barein  unb  laffe  fie,  oft 
aufgerüttelt,  jugebecft  bunflen,  aber  ja  nicfct 
braun  »erben,  ^ifju  füge  nod>  gef#nittene  du 
tronenfdjalen,  et»ad  ganjen  3immf,  ein  %>aat 
©erourjnelfen  nebjt  einem  ©lad  SDöein  unb  laffe 
fie  »ei$  toctyen,  fobann  treibe  fie  mit  bem  £od>$ 
loffel  burd)  einen  ©eifcer,  laffe  ba6  £>urd;gf* 
triebene  nocfc  einmal  auffod;en  unb  gib  ed  mit 
Surfer  unb  3immt  beftreut  $u  Zifät.  2116  2Iufs 
läge  bieju  finb  ^fannenfucfeen  unb  Omeletten 
einfacher  2frt  re$t  gut,  aud)  gebrühte  ßüdjeln. 

52.  ©au&ofjnen. 

Cofe  bie  Horner  auö  ben  ©$oten,  (lebt 
bie  erfiern  in  einem  großen  Siegel  ober  #afen, 
in  welchem  fie  binlanglic^  SHaum  &aben,  fo  lange 
in  ©aljroaffer  bie  fie  »ei$  finb,  gieffe  fie  ab, 
laffe  ein  ©tiicf  SBufter  jerge&en  unb  wiege  in» 
beffen  ©djalottenjwiebel  unb  9>eterlingfraut  rec^t 
fein,  »tld^ed  jufammen  in  ben  S&utter  getfcan 
wirb,  unb  jufammen  ein  wenig  bünfien  muj}. 
hierauf  »erben  bie  SBo&nen  nebfi  einem  ©tücf 
ro&en  ©c&infen  unb  etroaö  Pfeffer  $ineingetfcan, 
totty*  jugebecft  fortbünften,  mitunter  aber  Sfter 
getüftelt  »erben  foUen,  um  bem  En&angen 
ber  SBo^nen  fcorjubeugen.  fangen  fie  ficfc  bem* 
ungeachtet  an,  fo  »irb  et»a«  gleiftbrüfrc  baju 
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gegoffen,         ftymacfbafter  »erben  fit  ofcne 

»nifre.  93or  fcem  2Inrid;ten  trirD  Der  ©djtnfen 
^früuö  genommen  unb  ju  onberm  ©ebraucfje 
befeiriget,  bie  SSobnen  aber  mit  einer  Auflage, 
al«:  gebratene  Bungen,  Äarminaben,  gebacfene 
Seber  unt>  Dergleichen  ju  Üfctye  gegeben» 

53»  3eUeri  als  ©emüS. 

SEBenn  bie  3eUert  fauber  gehabt,  aDee 
fletne  Davon  gefc^niUen  unb  abgewann  ifl, 
macbt  tnan  na$  *er  ©r6ffe  ber  SSJurjel  4 — 6 
©töcfe  aud  t^r ,  fieDet  biefe  bann  in  ©aljtvaf* 
fer,  jebocb  Jiicbt  ganj  weicb,  roflet  auf  4  3*1* 
leri  in  einem  ©tuet  «Butter  eined  i>ubnerepe6 
groß  einen  &od)lonel  voll  vom  feinften  Sftebl, 
tübrt  biefeö  mit  Sieiföbrübe  ober  Jus  an,  tbut 
©alj  unb  9Jiu$fatnufj  fammt  etroaö  Pfeffer 
baju,  unb  laßt  bie  Qettexi  vollcnbö  barin  auds 
fodjen«  9Äit  grillirtem  ©eßrgel,  gebaefenen 
^ubnern  ober  Äalberfüffen  bilegt,  ijl  biefe* 
©emüfe  reetyt  gut. 

54-  ©efüUte  ÄrtifcftoFen. 

günf  unb  Jtvanjtg  abgefottenen  Ärebfen 
brefct  man  bie  ©djtveife  unb  ©beeren  aud, 
fiebet  biefe  im  ©alitvaffer,  bricht  fte  aue ,  unb 
Wiegt  biefe  mit  12 — 18  gepufcten  unb  abgebrüb' 
ten  9J?orcbeln  re$t  jart.  CDann  wirb  ber  vierte 
Jbeil  «iner  Äreufcer  ©emmel  in  SDWcb  *inge> 
tveiebt,  ba*  ©etviegte  fammt  ber  auegebruetten 
©emmel  nebfl  ©alj  unb  SÄulfatnuf  in  eine 
©Rüffel  getfran  unb  mit  4  ©pergelb  angerübrt. 
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2Bä$renb  bem  werben  bie  Äreböföalen  fein  ge* 
ftoffen,  in  \  q>funb  SButter  gerSfht,  2  @*5pf' 
löffcl  aoü  gleifd;brüf;e  baju  gegoffen,  bamit  auf* 
gefodjt,  unb  bann  burd;  ein  Xuc£  ober  enge« 
@ieb  gesittet.  SBon  ber  warmen  Äreböbutter 
muffen  2  gute  (Sflojfel  »oll  an  ba&  ©efüll  ges 
rufjrt  werben«  £)iefe  Quantität  reicht  für  6 
2trtiföofen  jum  güllen  au«.  2fn  ben  2lrtifcf>o* 
fen  muffen,  wenn  fte  gepult  |mb,  bie  (Stiele 
erjt  abgefönttten  fepn;  bann  bie  Blätter  wegen 
bem  Stapel  ein  wenig  gefugt  unb  bie  2Irtis 
föofen  felbjt  im  ©aljwaffer  fo  lange  gefotten 
werben,  bis  man  bie  Herzblätter  $erau$jiefcen 
fann.  Sann  jie&t  man  alle  innern  S5lätter 
$erau0,  unb  nimmt  mit  einem  f leinen  Söffet 
alleo  paarige  ober  ben  (Samen  auf  bem  23o- 
ben  rein  aber  »or(t$ftg,  baß  ber  95oben  ober 
Ä4«  ganj  bleibt,  weg.  X)ann  wirb  bie  %ttu 
SfyoU  in  lauem  SBaffer  au$gefc$wenft  unb  bie 
$iille  in  alle  6  ju  gleid;en  X^eilen  gejtrid;en, 
bie  gereinigten  SMätter  werben  barauf  gefegt, 
unb  bie  2trtifd;ofen  lagt  man  in  SSutter  mit  ein 
wenig  9J?ebl,  nur  leicfct  gerojtet,  anlaufen,  tbut 
gewiegte  Gitronenfd;alen  baju,  füllt  mit  ber 
tfrebdbrii&e  au6,  läflt  bie  %xti\d)oUn  langfam 
auafocfren  unb  gießt  über  fte  bie  <5oofe. 

55.  (gefüllte  SSim. 

©Ute,  frifd;e  35trn,  jefcotf;  ni$t  von  ber 
weisen  2Irt  werben  gefc^ält,  oben  wirb  ein 
CDecfel  weggefcfcnitten  unb  bie  58irn  forgfältig 
auege&Sfclt,  bamit  fte  $ilbf$  ganj  bleiben.  Sann 
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werten  anbere  SStrn  jur  #anb  genommen,  ge» 
fdjalt,  tn  <Sd)m$e  »erteilt  unb  bae  Äerns 
^auö  f?eraufic|enommen,  bie  53irnfd;nifcen  aber 
Hein  ge&acft  ober  gewiegt.  2(uf  12  2Mrn  bes 
rettet  nun  bie  >vod;in  von  1  ©9  unb  1  'Dotter 
ein  guteö  (Singentyrteö,  unter  wel$e*<To  lange 
ee  no$  flar  tft,  bie  gewiegten  SSirn  nebjt  ttnt« 
gen  auögef ernten  mit  Gitronenfdjalen  Vorder  fein 
gewiegten  &ibtbtn,  3taimt,  3ucfer  unb  etwa* 
fein  gewiegte  SSJianbeln  fommen* 

Stöd&renb  biefeö  alle*  jugert^tet  wirb, 
muffen  bie  auögefio&lten  23irn  fammt  ben  abqe; 
fdjnittenen  Decfeln  in  SSutter  mit  ein  wenig 
ÖitronenfdjAlen,  &udev  unb  3»romt  «w>  rotten 
iGein  ganj  weid;  bunjten.  Sßon  bem  SBein 
barf  aber  nur  fo  t>iel  fjinjugegoffen  Werben, 
baf  bie  SSutter  fi$  ni$t  föuxirj  färben  fann, 
unb  bie  Decfel  muffen  früher  ald  bie  Söirn  \)tx* 
ouÄgenommen  werben,  weil  fie  fonfl  jerfallen* 
©inb  bie  SSirn  weid>,  bann  werben  fie  glet$* 
falle  (jerauegenommen,  mit  bem  ©ewiegten  ein* 
gefüllt,  bie  platten  aber  mit  einer  ©ewürjnelfe 
als  Decfel  barauf  befefiiget.  ©te  werben  fo- 
bann  bergeflalt,  baf  ber  (Stiel  in  bie  #ö$e 
fiefct,  auf  einen  erwärmten  Xeller  ober  auf  eine 
warme  platte  geffrilt,  3u  bem  übrigen  JEBein 
wirb  no$  frifd;er  2Bein  gegofferi,  unb  ein  we* 
R»8  3ucferfarbe,  ©ewurj,  Gitronenfdjalen,  unb 
wenn  man  ifjn  fdjen  gefärbt  will,  ein  wenig 
Xournefol  baju  get&an  unb  alles  biefet  jufanu 
men  fo  lange  eingefotten  bi6  eö  ftaben  jie&en 
laßt,   Die  23irn  werben  bamit  übergoffen,  mit 
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fffit  gemleqfen  SD^atibeln  unb  Gtfronftifd^alen 
beftreul  unb  mit  tiefer  formen  ©oofe  ju  X\\d)t 
g*0«ben« 

56*  ©ebaefene  Tttpftl 

Vfl  21  föätt  faone  S&oröborfer  ttepfel, 
fönetbet  eben  eine  platte  ab  unb  t>of)It  bie 
2lepfel  auö.  @$on  ben  £ag  ju»or  muffen 
aßetcbfeln  au*geftetnt,  mit  3ucfer,  gesoffenen 
3tmmt  unb  helfen  uberfireut  werben  unb  fo 
Uber  yiad)t  flehen*  Diefe  auSgefleinten  ?Dei(b= 
fei  muffen  auö  Der  ©oofe  bie  fie  jurürflaffen, 
beraudgenommen  unb  unter  tiefe  ein  wenig 
SB'inbeer,  Gitronenfd;aIen,  aud)  »obl  gewiegte 
SWanbeln  gemifdjt  »erben.  Diefe  gulle  fommt 
bann  in  bie  #of>lung  ber  tfepfel,  auf  »eld;en 
bie  abgeftynittenen  platten,  »ie  bepben  23irnen, 
befraget  werten.  2)ie  SIepfel  »erben  nun  mit 
einem  9>infel  ober  einer  gefcer  mit  Sperflar 
übertrieben ,  mit  ©emmelbrSfeln  uon  fein  ge* 
tiebenem,  »eiffen  dber  f$»arjen  23rob  befireut, 
unb  bann  ^emmelfarb  aud  bem  @d;ma(j  ge# 
baefen.  (Sie  »erben  mit  Bucfer  unb  3<m^t 
befireut  auf  ben  Jifcb  gegeben«  Die  jurdcf  ge* 
bliebene  gute  Sffieicbfelbrii^e  fann  man  ju  2Beic&* 
felfoofe  bendgen,  ober  fie  mit  JDein  bitf  einfieben 
unb  bepm  2lnri$ten  über  bie  2fepfel  gieffen. 

57.  ©c&atfene  Äprifofen. 

9Jed?t  fdjone,  groffe  2Iprifofen  »erben  ab;  • 
geaalt,  fd;on  in  ber  ©litte  geteilt  unb  bie 
Äerne  fcerauögfnommen*    9lod>  biefem  nimmt 
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man  ffefnere,  geringere  Äprifofen,  unb  wenn 
biefe  gleichfalls  gefeit  uttb  sen  ben  fernen 
befrept  ftnb,  werben  ff e  mit  retfct  fein  gewieg* 
ten  Sitronenfcbalen,  3ucfer,  3wmt  unb  fem 
gewiegtem  öifronat  in  einem  rec^t  reinen  Xit* 
g*l  auf  Äofclen  ju  SÖrep  getobt*  3f*  bec  2tprt* 
frfenbrep  erfaftet,  fo  »erben  ble  groffen  21pru 
fo(en:^alften  bamit  gefüllt,  bann  jufammenge* 
fügt  unb  burdj  tie  istittt  um  fie  jufammen  jti 
galten,  ein  fein  gefd;nifctee  #6ljcben  geflectt. 
SBom  fünften  SDtebl  wirb  mit  3Bein  unb  et» 
wa6  .Surfer  ein  Jeig  bereitet,  ble  2(prifofen 
barin  umgeFefcrt,  fc^on  gelb  au6  fceijfem  S^malj 
gebarfen,  bad  ^oljc^en  b^audgejogen  unb  mit 
3ucfer  unb  3^mt  beftreut  ju  Jifctpe  gegeben« 
9J?an  fann  bte  gehalten  unb  entjwep  gefunkte* 
nen  2lprtfofen  in  pbigem  Xetg  au$  ungefüllt 
bacfeo» 

58.  ©ebacfene  tyftrftcf). 

*£ie  fty&nen,  reifen  ^jtrftdje  werben  wie  bte 
2tprifofen  gefd;att,  mitten  entjwep  gefd;nitten,  bie 
Äerne  beraudgeloöt  unb  ber  <Pftrfid)  nod)  etwa« 
mefcr  aufigeboblt.  n 3 rt> i f d; c n  muffen  Äofinen 
(3ibeben)  ton  beti  Äernen  gereinigt,  1 — 2 
9&or6borfer  2UpfeI  fein  gefdjnitten  unb  biefe  nebft 
ben  &ibtbtn  aucb  mit  Steinbeeren  unb  Gitro* 
nenfdjalen  gefodjt  werben.  Diefe  muffen  mit 
3urfer  unb  3'wm^  beftreut  unb  mit  ein  Wenig 
fein  gewiegten  Sftanbeln  gemifd)t  werben.  25te 
*pftrficbe  beftreidjt  man  ganj  letdjt  mit  ©perflar, 
faUt  fie  mit  bem  obigen  (Sefull,   orbnet  fie 
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»Uber  jtt  ganjen  $rüd)ten,  mad)t  einen  $eig 
»om  fünften  Sftebl,  warmen  SDeitt  unb  3ucfer 
unb  bacft  fte  im  <5d;malj,  um  mit  3" er  unb 
3immt  beflreut  bie  gefüllten  ?pfirftc^e  ju  Xtfc^e 
ju  geben« 

59.  2Beid)feb2ßiirfllert- 

@$one,  reife  SBBeidtfeln  »erben  tntgt* 
fteint,  bann  bie  93ru£e  bason  get&an.  ©ollen 
fte  aber  rccf>t  gut  »erben,  bann  muffen  fie 
gleicbfalld  auögefteint,  aber  über  9tad)t  in  gep- 
fiffenen 3tmrot,  -3utfer  unb  helfen  gelegt, 
bie  jurucf gebliebene  gute  35rübc  bur$  ein  .paars 
fieb  getrieben  unb  aufbewafcrt  »erben«  2>ie 
Sßeid^feln  »erben  mit  ßitronenföalen  gewiegt, 
bann  ein  »enig  ©emmelbrofcln  in  ©cfjmalj  ged- 
riftet, einige  SÖianbeln  gleictyfalle  gewiegt, 
Surft*  unb  3tmmt  baju  get^an  unb  mit  1  —  2 
©per  biefer  $eig  angemaßt,  »elc^er  biet  bleu 
ben  muf.  2lu9  biefem  »erben  in  auf  ein 
SBrett  gefheute  fd)»ar$en  ©cmmelbrofeln,  SQürft 
len  ober  eine  2lrt  fleiner,  aufgefegter  ftifolen 
gebilbet,  unb  langfam,  aud  niebt  ju  beiffem 
@d>malj  gebaefen.  Sie  bienen  troefen  ale 
3»if^enfpeife  ober  ale  9iad>tifd),  fonnen  aber 
audj  mit  einer  @oofe,  woju  ber  SBeidjfelfaft 
mit  32Bein  aufgefüllt,  mit  Zitronen  vermißt, 
unb  entweber  wie  bep  ben  Stepfelwürfleln  gejeigt, 
mit  2Bein  eingefotten  unb  bie  2Bürflel  barin 
1  aufgetaut  »erben,  ober  man  mad;t  bie  <3ooö 
wie  bie  betriebene  2Beid>felfoofe  baju. 
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I.  ©e&acfene  #ityner. 

ieju  faiin  man  immer  bii  flefaflen  $ü&; 
ner  anmengen,  befonbere  wenn  man  fte  in  sier 
Steile  gerlegt,  bacfen  will,  (ginb  bie  £üfcner 
geflogen  unt>  $aben  fte  auageblutet,  fo  muf 
man  fte,  fo  lange  fie  nod>  »arm  firtb,  fogleid; 
in  reines,  falte«  SEBaffer  legen,  ben  Äopf  aber 
nidpt  gleich  in  baö  SEBaffer  tau  eben,  toeil  fte 
baburd;  wieber  etwaö  lebenb  werben.  ©ine 
©tunbe  nad^er  werben  fie  au0  bem  SB  affer 
genommen,  baö  falte  SEBaffer  wirb  auögefcr tieft 
unb  bie  $üf?ner  toon  allen  (Seiten  in  fcdjenbcd 
SSBaffer  getaud;t,  bamit  fte  nidjt  wrbrü&t  wer- 
ben« hierauf  muffen  fie  aufgenommen  unb 
innen  unb  auffen  rein  gewaföen  werben«  Die 
abgehäuteten  güffe  werben  gefd;ranft  ober  ab- 
gef^nitten  unb  bae  SBruftbein  gebrochen*  Waty 
l>er  *>erfd;neibet  man  bie  £ü£ner  in  Viertel  ober 
tranfd;irt  fte  funfmdfftg,  faljt  fte  ein  unb 
laßt  fie  eine  f^albe  ©tunbe  im  ©alje  liegen. 
SnjtDtfdjen  wirb  ein  wenig  ^eterfil  mit  etwa* 
Zitronen  fetalen  gewiegt/  eine  Zwiebel  geföält 
unb  mit  ©ewurjneifen  beßeeft,   3u  jwep  $A)s 
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nern  wirb  eine«  £itynerepe§  groß  sBufffr  &et§, 
ober  ja  nid;r  braun,  gemacht/  in  biefe  werben 
feie  |>u$ner  gelegt,  fcae  ©ewiegte  unb  Die  <3i*ie* 
bei  nebft  einigen  weiffen  Pfeffer  fSrnern  unb  ge* 
riebene  SBiuMatnuf  ofcer  gesoffene  9Jtuöfatblirtbe 
baju  getfean«  X)arin  muffen  bie  #ilf>ner  bun# 
fbn,  Sfterd  ober  umgefc^utfelt  »erben,  <5&e 
fie  anfangen  weid)  ju  werben/  fluttet  man 
ein  ©(ad  2Betn  baju,  laßt  alle*  jufammen 
nur  einmal  auffodjen  unb  legt  bie  £ii&ner  &er* 
au6.  9iun  nimmt  man  4  £5ffri  voll  bed 
fd)6nfien  9ftel)le,  ntfyrt  von  ber  burd;  einen 
«Seiner  gefetteten  Soo*  ba6  Wiefrl  na$  unb 
nad)  an  bie  an  ben  öiifcnern  ifi,  aber  fcbon 
glatt,  baß  e6  feine  ^notiert  gibt,  nebft  2  (S^crs 
gelb  unb  bem  @d?nee  von  3  ©perweifl  baran, 
unb  wenn  ee  ju  bfcf  wäre,  2  —  3  CSffel  voll 
SDein«  3"  biefem  Xeige  werben  bie  £üfcner 
umgewenbet  unb  unter  immerwä&renbem  ©djüts 
teln  im  ©$malj  fdjon  gelb  gebacfen,  9iad> 
bem  33acfcn  laßt  man  bie  Jpufcner  auf  gefdjnit# 
tenem  93rob  ablaufen  unb  gtbt  jte  ju  Äarviol, 
ju  ©pargeln,  ju  jungen,  gelben  SKüben,  ju 
<2d)war$wurjel,  furj  ju  feinen  ©emufen  al£ 
Auflage,  ©efaljen  wirb  ber  Xeig  nictyt  viel, 
weil  ee  bie  <3ood  fc^on  i|h  2Bill  man  jie  ober 
al*  3wif4^nfpcife  gebrauten  fo  fann  man 
me&r  SSutter  nehmen,  bepm  fünften  SÜle&l 
oufjtauben,  nebfi  bem  ©ein  nod>  gleiföbrtt&e 
boran  flutten,  auf  biefe  2lrt  mel;r  <Soo6  be* 
reiten,  unb  fold;e  ju  ben  ^itynern  gefonbert  auf* 
tragen,  bann   aber  Gitronenfaft  burd)  einen 
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<&t\t>t r  an  bie  €5oofe  gebrutf t  unb  bfe  £ü(>ner 

mit  gewiegten  6itronenf(l;alen  beffreut  Werben. 
£>ie  <Soo*  wirb  mit  Spergelb  ongerüftrt,  bie 
©oer  aber  muffen,  lrie  biefeft  fht«  aeföeben 
mu0,  mit  ein  «paar  Xropfen  $(eifd)brube  vor« 
b»r  angerührt  unb  bie  @oo«  burd>  einen  ©ei« 
ber  baran  gerührt  werben» 

2.  jtäl&et.-Säff* 

SMefe  »erben  re$t  rein  mit  Ziffern  2Baf# 
fer  gepugt,  bamit  fie  reä)t  Weif  werben  unb 
bleiben  bann  in  beiffem  SED  äff  er  eine  ©tunbe 
liefen»  hierauf  fiebet  mon  fie  in  ©aljwaffer 
TPeidj,  beint  fie  aufl,  fd)netbet  fie  entjweo  unb 
bie  stauen  bavon.  'Sann  wirb  eine  gttfaffee» 
»rufre  mit  SEDein  gemalt,  2&ebl  bamit  an* 
gerdbrt  unb  2  —  8  ©oer,  bie  gefottenen  Ääl» 
berfüffe  hinein  gefault  unb  bicfe  au9  bem 
e<bmalj  jur  Auflage  gebacfen.  <Ötan  rityrt 
aud)  jwe©  $anbe  voll  Äieljl  mit  lauwarmen 
SEDein  an,  tfcut  ein  €o  groffeb  Stilcf  ®d)malj, 
bei§  gemadjt,  nebfl  bem  «Sdjnee  »on  3  ©Oer* 
SEßeif  baju,  wenbet  bie  Äalberfuffe  batin  um 
unb  batft  fie  (angfam« 

Z*  Sifc^ßarminaben. 

9timm  eine  9tafe  ober  SEDeifl ftf$  ober  au$ 
eint  beffere  2ftt  gifa  ale  Äarpfen,  &*4)t  unb 
bergleidjen,  föuppe  unb  n>afö*  Den  $ifd>,  ma^e 
i^n  oorftdE>tfg  auf/  unb  nimm  tyn  ofcne  bie  ©alle 
ju  gerirütfen,  forgfaltig  au0«    Älopfe  i&n  fo* 


Digitized  by  Google 


226  tfuflaaen 

$ 

\ 

bann  auf  einem  reinem  ^acfflorf  ober  35eeft 

mit  einem  breiten  SJteffer,  gie&e  ty*  *ie  #aut 
ab,  t&eilc  ben  §ifd>  ber  ßange  na$  »on  ben 
©raten  unb  gfebe  bem  gfleifö  bie  ©raten -au«, 
bie  gtoffen  ©raten,  n>el$e  fammt  bem  &opf 
gefotten  n>erben  f innen,  geben  eine  gute 
25rü£e,  @ud;e  forqfdltig  alle  ©raten  auf  unb 
)ie£e  jie  auö  bem  §leifd),  tege  ba«  Siföfleifö 
auf  ein  $acfbrett  unb  wiege  e«  mit  ^eterling, 
©tronenföalen  unb  ein  $)aar  abgehalten  ©cfca* 
lottert  bur$au«  ganj  fein.  $u  2  9>fanb  gifö 
weid)t  man  eine  abgeriebene  Mreufcer  (Semmel 
in  9Kil$  ein  unb  bis  biefe  weicht,  »irb  ton 
4  (Spern  ein  eingeru&rte«,  aber  roo&lfett,  ge* 
ma$t,  unter  biefe«  mifd;e  bad  gewiegte  Sifö: 
gletfö,  tfjue  2Ru6fatblütfre  unb  Pfeffer  baju, 
falje  ed,  brütfe  na$&er  bie  ©emmel  au«, 
t&ue  biefe  and)  jum  Obigen  unb  rufcre  alle« 
biefe«  no$  mit  2 —  3  Grjern  an«  Dann  n>ers 
ben  fciel  ©emmHbrofeln  auf  eüt  23rett  geflreut, 
ein  Holter  (Sjiloffel  wirb  »ort  bem  Ungerührten 
herausgenommen  unb  platten  in  §orm  ber 
Äarminaben  bawn  gemacht,  welche  man  auf  Je» 
ber  @eite  in  ben  ^emmelbrofeln  umfe^rt  unb 
an  bem  einen  ©nbe  eine  abgefd;alte  Sterlings 
SBurjel  anfiatt  be«  55ein0  in  biefe  funfllidje 
Äarminaben  ftecft.  3njmif$en  laffe  in  einer 
^Bratpfanne,  in  einer  ^a pierform  ober  in  einer 
Omelettenpfanne  mel  Butter  fceiß  aber  ja  nidjt 
fö»arj  »erben,  lege  bie  Äarminaben,  wenn  (le 
alle  geformt  unb  in  ben  ©emmelbrofeln  umge; 
ttenbet  jinb,  hinein,  ma<$e  fie  auf  jeber  ©eite 
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fdjon  gelb  unb  qfb  fle  gleich  90m  SSacfen  $er 
ju  üfdpe,  ro ext  jte  fonfi  fdjnell  jufammen  fallen 
unb  fd;6neö  2fnfeben  verlieren.  SÖep  tiefen 
Äarminaben  fonnen  bie  eingentyrten  ©per  weg* 
bleiben  unb  bad  (Serofegte  fammt  ber  eingeweidj? 
ten  (Semmel  eine  SBiertelflunbe  mit  23utter  ge* 
bunfiet,  bann  mit  ©per«  na$  ber  9Jtenge  be* 
gleifd;eö  angerührt  werben,  bann  werben  fte 
gebaef en ,  bepm  Auftragen  mit  gewiegten  Sitro* 
uenfd)alen  unb  (Sitronenfaft  baju  gebrüeft  unb  mit 
grünem  ^eterling  .qe jiert,  ober  eine  Jus»@ooö  ober 
"Sutterfooö  mit  Champignon  boju  gegeben  unb 
auf  bepbe  2lrten  al6  ^roifdjenfpeife  aufgetragen. 

4.   <5  d)  n  ecEen  5  Äarminaben. 

@febe  12  —  25  ©cfcnerfen  in  ©aljwaffet 
fo  lang  wie  ein  $aar  ^arte  Sper,  flieb  fte  aus 
bem  «Raufet  berauö,  jiefce  bie  (Schwänge  ab, 
wirf  biefe  weg,  weil  fte  bie  ©peifen  bitter  unb 
föwarj  machen,  reinige  bie  ©djnecfen,  in 
3  —  4  warmen  SEBaffern  tton  bem  ©c^leim, 
bruefe  fte  bann  $erau9  unb  wiege  fie  mit  <pe# 
terfilfraut,  ©c^alottenjwiebel,  unb  ein  wenig 
Qtronenfcbalen.  SBelegt  man  mit  biefen  &ar* 
minaben  (Sauerfrau t  ober  S3o&nen,  fo  barf 
man  2  ßotfr  gewafdjene,  auögegratete  ©arbel* 
len  baju  nehmen  unb  red;t  fein  mitwiegen,  bas 
gegen  aber  bie  Zitronen  weglaflen.  3ni^if4en 
reibt  man  bie  $älfte  von  einer  Äreufcer  (gern* 
mel  unb  tfrut  fte  $u  bem  ©ewiegten,  bann 
nimm  4  fioty  SButter,  laffe  fte  {ergeben,  t&ue 
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bae  ©ewiegte  lammt  ben  ©emmelbrofeln  baju 
unD  laffe  alle*  jufammen  ein  fertig  bunfien. 
©inD  reine  ©arbeiten  babep,  fo  barf  @alj 
un&  SÄuefatnuf,  beffer  SWuafatblih&e  baju 
fommen,  mit  Kartellen  ober  barf  ber  Jeig 
nur  ein  wenig  gepfeffert  »erben,  bann  mit 
i  _  2  (Spern  angerührt  unb  ju  Äarminaben 
geformt  »erben«  CDiefe  beftreut  man  auf  jeber 
©eite  mit  ©emmelbrofeln,  baeft  fte  in  vielem 
Butter  fö&n  gelb,  »ie  bie  mit  einer  Rapier* 
topfet  in  ber  Omeletten<<pfanne  unb  begießt  ftt 
»afcrenb  bem  Braten  fleiffig.  2tuf  biefe  2trt 
fSnnen  Äarminaben  *on  £eber,  *on  Brat»urfb 
©e&äcf  (Brat),  au#  *on  übrig  gebliebenem 
Braten  juberei tet  »erben,  bod>  bie  Äarminaben 
ton  giften,  Ärebfen  unb  @(|>necfen  finb  im* 
mer  bie  aorjugtfcfrftem  3n  atte  »irb  eine  $)e* 
terling»ur jel ,  um  baburefc  bat  Sein  nad;jua£* 
tuen,  geflecft,  »em  ed  beliebt.  2foe  obigen 
Xetg  fann  man  mit  einem  SBeingla«  ober  einem 
Butterblumem'Äueftetber  »eine  Ärinje,  ©terne 
unb  bergleicfcen  ausfielen*  SRangelt  e6  an  ber 
gehörigen  £a$!  ©c&netfen,  fo  formen  ein  $>aar 
Äalbepriefen  gefotten  unb  barunter  gewiegt 
»erben« 

2Baföe  25  Ärebfe  unb  fiebe  biefe  in  ©alj« 
JHJaffer  ab,  mafyt  fte  (ilbft  aue  ben  ©djalen, 
lege  bie  ©djweife  unb  bie  Speeren  be?  (Seite 
unb  bereite  einen  Äreböbutter  au6  ben  *orfcer 
ganj  fein  gesoffenen  Opalen.    Dann  »irb  eine 
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jwepte  9>art^U  Ärebfe  gereinigt  unb  tynen  bte 
Äopf  obge^aeft/  baf  bie  ©alle  baoon  fumrnr, 
bann  jtefct  man  ben  in  ber  Witte  bed  Scfcwei: 
fre  liegenben  2)arm  t?erau6  unb  froßt  Die  0d>a; 
len  ganj  fein,  ftebet  bie  <S$roeife  uno  legt  fte 
jurücf .  3«  einen  £opf  wirb  nun  über  bte 
0^alen  eine  ftalbe  9ttaae  re$t  gute  mid) 
gegofien  unb  bann  lagt  man  bte  VJldd)  auf  ge/ 
Unber  ©tut  einige  (Stunbe  flehen,  unb  wenn  e# 
fepn  fann,  über  9ta$t  gerinnen  ober  ftorfen, 
unb  tfi  jte  ganj  geftoeft,  fo  wirb  bie  SWilcb 
wieber  burd>  ein  Xud^  gewunben  unb  erfl  ale* 
bann  burd;  ein  ©ieb  getrieben«  Dann  legt 
man  eine  Äreufcer  ©emmel,  t>on  Welver  bte 
9linbe  abgerieben  ift,  in  9J?üd)  unb  bruefe  fie, 
naebbem  fie  (n  biefer  geweift  bat,  feft  au6, 
maebt  bann  *>on  4—6  Spern  ein  <£ingerubrte§ 
in  £reb*butter,  an  welche,  fo  tote  ed  fertig  ifl, 
bie  ©emmel  gerührt  werben.  9?un  wiegt  man 
bie  ausgemalten  £reb6fd)wänje  mit  etwa*  9Ru** . 
f arblut^e  unb  Gitronenfd^alen  re$t  fein,  n>a« 
julefct  audj  mit  bem  fefi  audgebrueften  Ärebe? 
Soppen  geföie£t.  Dad  eingerührte  unb  ©e* 
wiegte  wirb  bann  mit  ein  wenig  (Salj  vermengt 
unb  auö  biefem  Xetg  formt  man,  wie  oben  ges 
jetgt,  bie  Äarminaben  unb  flecft  anfiatt  bed 
Seines  eine  ^eterfilwurjel  in  btefe.  Dann  wer; 
ben  fie  in  ber  &reb6butter  umgefebrt,  mit 
(Semmelmehl  befheut  unb  in  einer  9>apierfapfel 
bie  mit  Ärebebutter  befömiert,  gerban.  3" 
tiefen  fommen  bte  Äarminaben  auf  einem  9vo}l/ 
unter  welken  f$wa$e  Äu^len   gelegt  fmb, 
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unb  werben  auf  jeber  ®eit«  nur  gelb  ob«  fa 
nid)t  braun  gebacfen.  (Sie  geben  an  Safttagen 
eine  fd)5tif  unb  gute  Auflage,  unb  »erben  aud> 
an  gleifdjtagen  jum  SBorftng,  ju  weiffen  «Hfl« 
ben,  an  ©torjeneri  ( <5d;war}wurj)  unb  ju 
£ar»iol  gegeben,  ©ollen  fie  aber  al«  3">'5 
föenfpeife  aufgefegt  »erben ,  fo  mufl  eine  33rat« 
Pfanne  bicf  mit  Ärebebutter  gefdjmiert  unb 
übet  biefe  ein  wenig  fflffer  SRabjn  gegoffen  wer» 
b*n,  tteU&e«  man  bie  auf  ein  wenig  <5ooe 
wieber  eintrorfnen  laflt.  £)iefe  Äarminaoen 
muffen  fhte  mit  ber  ©oofe  flbergoffen  werben, 
bann  fann  man  fie  mit  ben  Ärebeeoern  unb 
gewiegten  ^ifrajien  befrreut  ju  £ifd;e  geben. 

6.  QteUdtm  ßammfleif*. 

$ieju  fft  ein  fa)5neo,  fogenannte«  ©rabel 
ober  #al«frflcf,  ober  aud;  ein  3lipp«iflucf  von 
einem  jungen  Samme  crfoberlid).  CDie  babeo 
beftnbltdpe  9tier«  wirb  weggefa)nitten  unb  bae 
gleifd)  fo  jugefcauen,  baf  e«  ju  #anb  bieten 
Äarminaben  wiib.  £>iefe  muffen  fteif  geroa« 
fa)en,  ober  eine  SBierteljlunbe  in  warme«  SEBaf: 
fer  gelegt,  bann  auögebrücft,  gefaljen  unb  ges 
pfeffert,  fo  fcergeriebtet  bleiben  fie  ein«  <5tunOt 
liegen,  bamit  fie  fdjmacf&aft  werben.  9ta<b 
Verlauf  berfelben  wenbet  man  bie  ©türfe  in 
»erflopften  gefallenen  (Soern  um,  »ernüfdjt  gu» 
te«,  aufgeriebene«  ©emmelmebl  mit  ein  wenig 
<2>alj,  Aberftreut  bie  Äarminaben  bamit,  barft 
fie  fangfam  wie  bie  $Abn<r  au«  tem  ©a)malj, 
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bafl  fle  föon  gelb  werben,  anb  belegt  mit  tiefen 
©tücfen  beö  gebacfenen  £ammfleifd;eö  ein  ©e# 
mud  ober  gibt  fte  in  Ermanglung  eine*  25ra? 
ten«,  mit  $>eterfllfraut  gejiert  unb  mit  gewiegten 
Gitronenfdjalen  beftreut,  ju  Iifd;e.  3u  33  o^ 
neu,  jungen  Äolraben,  jungen  SEDorftng  unb 
Kartoffeln,  geben  fle  eine  treppe  2tuflage, 
9ttan  fann  aud;  ein  ganje*  »orbere*  Samim 
Viertel  in  ©t liefe  $auen  unb  fo  baefem  3(1 
inbeffen  ba*  §leif$  &on  einem  ffarfen  £amm, 
fo  inuf  «6  *orf>er  ein  wenig  in  33utter  gebun* 
flet,  ober  für;  abgefotten  Werben. 

7.  ©e&acfene  Äartoffel. 

9vunbe,  fc^on  gleite  unb  mittelgroße  San 
toffel  »erben  gewaföen,  gefödlt  unb  mit  einem 
reinen  Su$e  abgetrocknet.  B^if^en  beffreic^t 
man  eine  ^Bratpfanne  ober  ein  flache  Äafferol 
fiarf  mit  »utter,  fd;neibet  jebe  Kartoffel  in 
ber  SDlitte  *on  etnanber  unb  belegt  bad  ©eföitr 
ganj  bergeflalt  bamlt,  baß  alle  Kartoffel  auf 
bie  nämliche  (Seite  ju  liegen  fommen.  hierauf 
faljt  unb  pfeffert  man  fammtlic&e  Kartoffel, 
Udt  ein  mit  SButter  befhiefcened  Rapier  barüber 
(er  unb  baeft  fte  bann  in  einer  2Sratro£re  ober 
mit  einem  Secfel  jugebeeft  fammt  bem  Rapier 
auf  flarf  er  ©tut.  @>inb  fte  auf  ber  einen 
Seite  gelb,  fo  nimmt  man  bad  Rapier  weg 
unb  nenbet  bie  Kartoffeln,  bamit  fte  au$  auf 
ber  anbern  (Seite  gelb  werben.  Um  bad 
@$warjwerben  ber  Sutter  ju  vermuten,  fann 
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man  ein  $aar  CSffel  *oll  Jus:95rÄ$e  ober  9ta$m 
ober  etwa*  3ucferfarbe  btneint&un,  SJiit  btefen 
gebacfenen  Kartoffeln  roirb  ©auerfraut  auffen 
berum  garnirt,  ober  man  gibt  fte  ju  fauern 
gletfdjfpeifen, 

'Die  ÄarfofFi  formen  aud?  in  ©anefäimalj 
gebacfen  werben ,  bann  barf  aber  webet  9ia|>m 
no$  «Bucfer  baju  fommen, 

8*  ÄalbS  ^riefen* 

SMe  Äalböpriefen  werben,  na^bem  fte  get 
wafrten  ftnb,  nur  fo  lange  ale  ein  barteö  (5*9 
in  ©aljrcafTer  gefotten,  bann  wirb  auf  2  $)aar 
^riefen  1  69  veiflopft  unb  gefallen*  ©in& 
bie  ^riefen  fertig ,  bann  föneibe  fte  ber  Sange 
naö)  t)on  einanber  unb  bie  ©urgel  nebft  ber 
jafcen  #aut  bauon#  unb  lege  bie  ^riefen  in  bie 
HSper  bi«  ®cbmalj  &et§  gmad)t  ijh  9ttmm  fte 
hierauf  Stücf  für  ©tüef  au6  ben  Qyern,  über* 
fheue  fte  mit  (Semmelmehl,  worunter  ©alj 
fommen  mug,  unb  baefe  fte  re$t  föftn  gelb 
aue  bem  @d;malj,  fo  ftnb  fte  befonber«  gut, 
(ober  aud;  in  bem  ieig,  Wie  bep  bem  O^üns 
2ftaul  ober  bep  ben  Äalberfüffen  gejeigt,  um* 
gewenbet  unb  gebaefen)  ju  (5nt>it>ien ,  <5$warj* 
SEöurj  unb  <$>opfen,  ju  folgen  ©emflearfen 
fonnen  bie  ^riefen  anjtatt  bem  fieben,  in  @alj* 
SDaffer  gleid>  mifgefoc&t  Wirben/  mit  bem 
gleifcb  gefotten,  unb  wenn  man  fte  barft  muß 
man  jleta  wobl  Sicht  haben,  baf  fte  bepm  *on 
einanber  fd;neiben  ni$t  jerfe$t  werben« 


Digitized  by  Google 


ju  Den  ©emüjen.  233 
.  9.  mUivM  ©eftugeL 

SBoit  einer  ©an6,  von  einer  2tente,  bon 
einem  3nt)ian  ober  au$  von  einem  Kapaunen 
fann  man  tote  übrig  gebliebene  SBrujt  fatnmt 
lern  Bruftbein  ber  Sänge  nad;  burcfc&auen,  uno 
auci?  bie  glügel  unb  ba*  wrbere  be0  (Spiegele 
o&er  ben  ganzen  ©Riegel  baju  nehmen*  3n 
bieft  übrig  gebliebene  ©eflügeljiücfe  ma$t  man 
nidjt  tiefe  Gnnfdjnitte,  wie  ein  ©itter  naefr  ber 
&uere  unb  naA  ber  Sange,  lagt  Butter  jerge* 
ben  unb  bcflreidpt  mit  einem  «pinfet  bad  SIeiW 
ftarf  mit  biefer  Sutten  £)ann  nimm  aufges 
riebeue  (Semmel,  ^eterftl  unb  einige  geföäite 
(Scbalotten,  wiege  |te  re$t  fein,  mifd)f  alle6 
btefe*  mit  (galj  unb  Pfeffer,  unb  überjfreut 
bae  beftri$ene  $leif($  auf  allen  (Seiten  bamit, 
bann  bad e  eft  mit  ©djmalj  in  einer  Omeletten« 
Pfanne  auf  jeber  (Seite  gelb,  wa*  au$  in  ei* 
ner  papiernen  Bratpfanne  ober  auf  einem  SHoffc 
auf  Äo^Ien  qefd;e(jen  fann«  9Jtan  fann  biefe* 
auf  einem  9>ripat.-£if$  mit  ©alat  ober  <5enf; 
©00«  geben« 

io*  ©e&atfener  SlalHhvaten. 

ffion  bem  übrig  gebliebenen  Äalbebraten 
eines  ©flegele  ober  groffen  Bugfiäcf  e6  werben 
läng(i$te  fö&ne  (Schnitten  gemalt,  unb  bann 
ein  Branb;  ober  gebrühter  Xeig  gemalt,  ober 
wie  bep  ben  Äalberfdffen  betrieben  Worten,  tili 
Jeig  angerührt.  3«  tiefem  werben  bie  Bratens 
©cfcnitte  umgewenbet,  im  (g^malj  föon  gelb 
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gebacfen,  bann  ein  beliebige«  ©emü«  bamtt  be- 
legt. 9ftan  fann  fcieju  aud;  ©^»einebraten 
vom  ©Riegel  *er»enben. 

Iii  ffrtbirn.-Stl5fe  (knöpfte,  Sfnotel.) 

2)iefe  »erbfit  »ie  bep  ben  €>uppem<5inlagen 
befc^riefren  »orben,  jubereitet,  nur  mit  bem 
tlnterföiebe,  ba§  bie  gertebenen  Kartoffeln  erfl 
mit  Ken  ©perbottern  abgerührt  »erben ,  bann 
bad  SDlefrl  unb  julefct  ber  @d;nee  aud  <5per»ei$ 
baju  fommt.  CDer  Xetg  wirb  fobann  bepm  23a= 
cfen  in  längster  gorm  eingelegt  ober  als  älöfe 

K formt,  nur  »erben  biefe  t>iel  grojfer  al»  gu 
n  9ttefclfuppen  gemalt.    Sie  ftnb  lei^t  unb 
ju  gajiengemufen  am  anwenbbarßen. 

.12.  Zopptn  •  9lnUU 

2fn  ein  ©tilcf  guten  SÖutter  von  ber  ©roffe 
cined  «gjii&nerepe«  »erben  2  Heine  ©per  jebo$ 
nur  eine*  nad;  bem  anbern  gerührt,  <3alj  unb 
etwa«  2ttuöfatblüt(>e  nebf*  2  ©ßloffel  ttoll  guten 
troefnen  Joppen  Jineingetfcan.  Diefe«  raug  jus 
fammen  red)t  fd;aumig  abgerührt  unb  nad;  t>ie; 
fem  2  ©f  loffel  »oil  be«  feinden  TOefclö  baju 
getfcan  »erben.  2(u«  tiefem  Jeig  »erben  mit 
einem  Cojfel  auf  einem  mit  2Jie£l  betreuten  9tu* 
fcelbrett  Ringer  lange  Rubeln  geformt.  SKit  tu 
tter  wirb  bie  $robe  gemacht,  ob  fte  im  Raden 
ganj  bleibt.  3f*  biefe«  ber  Sali,  fo  »erben  alle 
in  bie  Pfanne  gebraut,  unb  bie  Rubeln  unter 
beftänbigem  Umfc&ütteUt  au«  bem  to4)malj  ge- 
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bacfen*  ®inb  f!e  aber  nt<$t  Jtfftbar,  t»as  ge* 
wol?nlid)  bep  ju  naffer  Soppen  gefdjiefct,  fo  mujj 
tiocf)  ettrae  9Jie£l  fcaju  gettjan  werten.  2In  ten 
£eig  fann  etwa*  fein  gefdjnittener  @$nittling 
getfcan  werben*  3um  2attufen;@emä0  tfl  tiefe 
Auflage  befonbere  ju  empfehlen,  »eil  tiefe  9tu* 
teln  leid;t  unb  inwenbig  ganj  f? o I; L  finb* 

13*  ©efcacfener  *Poljfer  von  ü&rig  geblie* 

frenetn  Sleifty. 

S«  ben  $au0f|Qltungert  bleibt  manchmal 
wn  Siföen,  fiebern,  Bieren,  $trn  ober  gleifcfj 
etwa*  übrig,  was  nod;  beffer  alt  ju  einem 
CDomeßifemgffen  uerwenbet  »erben  fonn.  #at 
man  t  ergleid)  en  Ueberreße,  fo  werben  fie  f alt 
in  l^ubfc^e  ©d;nitten  ober  fogenannte  ©frifcel 
jertyeilt,  tiefe  in  tierflopften  6pcrn  urogewena 
tet,  mit  (gemmelbrofeln  befireut,  unt  bann 
au6  tem  <£d;malj  gebaefen.  £)ad  $leifd)  ton 
©eflugel,  Weldas  feine  fcübföe  ©tiicfe  me&t 
gibt,  fann  man  mit  Gitronenfäalen,  Speterling, 
(Schalotten  unt  etwad  SWarf  wiegen,  mit  in 
9)iüd;  eingeweihtem,  tann  auflgetrurftem  25rob 
*ermifd;en,  faljen,  mit  Pfeffer  unb  9Ru«fatnuß 
würjen,  mit  1 — 2  ßper  anmachen,  ber  Sange 
nac^  formen,  in  ©emmelbrofeln  umwenben,  unb 
bann  im  «Bdjmalj  baefen,  wae  tie  fogenannten 
Kapaunen  s2Bürflc$en  gibt  2ft  tie  §leifd;gat* 
tung  ju  troefen,  fo  muß  man  »iel  9ftarf  ober 
Öüerenfett  mitwiegen,  tamit  eö  Ieidpt  unt  faf* 
ttg  werte*  $at  mal?  aber  fein  Warf  unt  fein 
Dlierenfett,  fo  fan»  man  ba«  ©anje  fammt 
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bem  auflgebrucftcn  25rob  in  ein  wenig  Butter 
bünfhn,  unb  bann  erfr  mit  d^etn  anrubren. 

14.  SxeH  *  ©Anitten. 

Sur  4  9>erfonen  »erben  25  Ärebfe  rein  ges 
wafdpen,  gefotten,  bie  (Speeren  unb  <5d;roetfe 
au6  ben  <SdjaUn  gel6«t,  ber  SRagen  unb  ba« 
paarige  weggepufct  unb  bie  famnttltcben  <Sd>a. 
len  reefct  fein  geflogen.  Sfl  ber  SQNrfel  «ein, 
fo  ifl  e«  immer  beffer  bie  ©egalen,  bamir  fte 
glei^  fein  »erben ,  auf  jwepmal  ju  ftofien.  Hu« 
biefrn  wirb  \  ^>funb  Ärebebutter  gemalt/  unb 
burd)  ein  reine«  $u$  gewunben.  3njWif<ben 
nimmt  man  bie  <Sd;weife  unb  ©dpeeren,  ein 
©türf  übrigen  Kalbsbraten  ober  eine  »lere, 
etwa«  geföalte  @d>alott«n,  ein  wenig  3>eterft( 
unb  Gitronenfäalen,  wiegt  alle«  biefe«  red;t  fein 
unb  reibt  fobann  ein  balb  Kreuzer  Semmel  baju , 
würjt  ba«  ©ewiegte  mit  ©alj  unb  3Ku»fatblutbe 
unb  bringt  ade»  in  eine  ©Ruffel,  »an  ber  Prebet 
Butter  werben  2  ßotfr  jerlaffen  unb  baran  ge» 
rül;rf.  Dann  tnufj  ein  reine«  lud?  mit  £reb«s 
Butter  gefefcraiert,  bie  gulle  fcineingebunben  unb 
ba«  £ineingebunbene  eine  balbe  ©tunbe  in  ©aljs 
SEBaffer  jugebetft  gefotten  werben.  £>ann  lägt 
man  e«  ablaufen  unb  erf alten,  faneibet  mit 
einem  gaben  ®(&nltten  ba»on,  furniert  eine 
9)apiers93ratpfannc  mit  Äreb«butt*r  ein,  beflreut 
bie  ©dritten  mit  SSrifeln  »on  mürbem  33rob, 
freUt  bie  Bratpfanne  auf  einen  9lofr  mit  unters 
-  gelegten  ÄobJen  unb  baeft  bie  @d;nitten  auf 
jeber  ©eite ,  waprenb  bem  fte  teimer  mit  Äreb«» 
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I 

«Butter  Ä&ergoffeii  wnben  müffen,  gelb*  ©e9tn 
Auflegen  auf  fin  ©emüd  ober  auf  ctntfi  X< Uer 
werben  fie  mit  ben  »orrdtfcigen  abgefottenen 
Ärebflepern  überflreut.  2BiU  man  biefe  <3$niU 
ten  alö  3n>ifc^enfpetfe  geben,  fo  f innen  fie  aud> 
ungebacfen  ouf  ein  ieüer  ober  auf  eine  flache 
©cbüffel  gelegt  »erben ,  bann  wirb  *on  ben 
Ärebefäalen  eine  gute  <3oofe  mit  ©pergelb  ge$ 
mac^t,  biefe  bur$  ein  Sud?  baran  geg offen, 
angerührt,  unb  bann  werben  nocfc  me$r  Ärebfe 
gefotten,  bamit  e6  an  @d?rt>eifen  nidpt  fejjle, 
treibe  man  ber  Sange  nadj  tf?eilt,  unb  mit 
2Ku*fatnu0  geirürjt  auf  bte  Schnitten  leg  f. 

15*  £ungen:®ürjlleuu 

Die  Äalbelunge  wirb  gemäßen ,  gefottett 
unb  mit  etwa6  SRinbömarf  ober  Werenfett  nebft 
ein  ^eterling,  ©Kalotten  unb  (Sttronenföalen 
fein  gewiegt.  Dann  wirb  eine  ^anbvoll  @em* 
melbrofeln,  ®alj,  Pfeffer,  SÜluefatnuf}  baju 
getban  unb  biefed  mit  3  —  4  ©pern  angemaßt 
hierauf  wirb  bad  2tngeruf)rte  mit  einem  Söffet 
ju  (leinen  XBurfic^en  gf  formt,  in  <3rmmelm*ftl 
umgewenbet  unb  im  ©ctymalj  gebacfen  ober  ber 
Jeig  wirb  in  reine  23rafn>ür|tfcarme  gefüllt, 
biefe  SBurftyen  in  fcalb  mid)  *alb  2Baffer 
gefotten,  bann  abgetrocfnet  unb  in  ^Butter 
fd;6n  gelb  gemalt.  SWan  fann  fie  jum  @emu* 
ober  mit  ©enf  geben.  2Iu$  in  9fe&  gewicfelt 
gebacfen  ifi  biefer  £eig  gut,  nid;t  mtnber  wenn 
man  Wormeln  barau*  formt  unb  biefe  gebacfen 
ju  eingemachten  Äalbfleifö  gibt. 
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16.  -•$irtt*mr|K<hk 

©In  ©tucf  c$en  @$»einefleifd>  »frb  Don  ber 
?©d;roarte  befreit  u|tb  fein  ge^actt  ober  95raf»ur fb 
©endete  (93rat)  genommen,  mttgebacftemftinbe* 
$irn  ttermiföt,  etroae  fogenannteö  Äeffeljleifcb  von 
<3cf>»einen,  nebfl  ©pecf  Mein  gefdjnitten,  €>afj, 
ipfefi^r,  Sttajoran,  Gitronenfd;alen  unb  £xoubtl 
idju  gewiegt,  ein  »enig  gute  §leifd)brübe  baju 
genommen,  alled  re$t  abgerübrt,  bann  in  rein 
gepufcte  DSrme  ober  in  ein  9le&  gefüllt,  Qts 
Rotten  unb  aufgetragen,  ober  biefeö  ©ingefullte 
tiacb  bem  ©iefcen  abgetrocfnet,'  in  SSutter  ge* 
barfen  unb  bann  (alt  ober  »arm  mit  ©alat 
gegeben-        ::,  . 

©leben  Sotfr  ©utter  »erben  mit  6  Gpers 
tirtftm^  fcbön  abgeführt  unb  in  biefe«  ungefähr 
6  (Sgloffcl  t?olI  gefottene  unb  falt  abgeriebene 
Äartoffel  gerührt,  <Salj  unb  9ttu«atblütbe 
btfju  getfran,  ba«  JEöeiffe  ber  69er  ju  @d)nee 
gefdjlagen  unb  baran  gerührt,  hierauf  mufl  ein 
Äafferot  ober  ^afletentiegel  mit  SSutter  ge= 
friert,  mit  OemmelbrSfeln  auegeftreut,  mit 
bem  £eig  eingefüllt  unb  fo  in  ber  9t5$re,  föon 
bod>  gebellt,  gebaefen  »erben.  SJlan  tarnt 
Mftatt  ber  Äartoffel  aud)  7  2ot$  9tte&I  ne$# 
men  unb  ben  Änopf  fieben,  anflatt  ifyn  ju  baefen« 

•  « 

,7.1      18.  ©ebacfeneS  öd)fenmaul. 

Sfradfrbem  ba«  £>$fenmau[  reibt  rein  mit 
©alj  abgerieben  unb  mit  betffem  SDaffer  brepi 
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6t8  viermal  qen>of$en  würbe ,  muf  t$  eine  £al6e 
©tunte  in  ©aljroaffer  fielen.  Dann  tot rb  tt  in 
föone  3  Singet  breite  ©iutfe  gefctynitten,  in 
ein  Äafferol  9lierenfett  ober  gerauc&erter  ©pect 
gelegt/  bad  Ddjfenmaul  fo,  baf  ein  ©tuet 
an  baft  anbere  fommt,  barauf  gebracht,  n>*U 
$e»  mit  einer  in  jwep  Steile  311  falben 
ben  gelittenen  Gitrone,  mit  helfen  beftectteu 
falben  3«>iebeln,  Zitronen  fetalen,  Pfeffer  for^ 
ner,  bann  mit  2  fiorbeerbiättern  unb  SEBurjeU 
tont  von  allen  ©attungen,  nebfl  Jfcimian  unb 
ganjen  Sfagwer,  a^r  auf  langfamen  Äofclen, 
bamit  eö  ja  ui$t  gelb  werbe,  bänden  muf, 
fpater  wirb  gleifcf)brü{>e  ober  au$  nur  2Baffer 
f>JniuSe9°ff«i/  wnb  mit  biefem  fo  lang,  bis  eö 
toeid)  ifl,  gefönt«  9iad;  biefem  muß  e6  er  fal- 
ten, bie  jurücf gebliebene  @oo0  aber  wirb  3U 
trgenb  einer  geringem,  ©petfe  benü|t«  hierauf 
ttirb  folgenber  Xeig  angemaßt:  2)ie  Äö$in 
nimmt  jwep  $änbe  voll  bee  fc&Snflen  SReblee, 
laßt  SSBetn  »arm  »erben,  ma$t  ein  ©tuet 
©c^malj  fo  grof  rote  ein  Jpü&nerep  0eif ,  unb 
rü&rt  ba«  Stte&l  er  j*  Iangfam  mit  bem  SBei« 
an,  bann  erfl  gieft  fie  ba*  fceifie  @$malj  ba* 
ju,  fölagt  bae  20eif[e  au6  3  Spern  ju  einem 
fieifen  ©d>nee  untr  rü&rt  biefen  jule^t  an  Öbi* 
ge0,  faljt  biefe«  nur  wenig,  troefnet  bie  ©tücfs 
$en  Odjfenmaul  mit  einem  reinen  Sud;e  ab, 
toenbet  fie  in  bem  Xeig  um,  unb  lagt  fie  f$on 
bunfelgelb  in  bem  ©$malj  baefen.  Diefe§ 
gebaefene  Ödjfenmaul  bient  ju  vielen  ©emufen 
al«  Auflage*   2luc$  ju  fuffen  ©emufen,  at«: 
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gefte  Stäben,  frifae  Bwetföfen,  «epfel  <PrO# 
neilen,  Hpritofen,  23irn,  2tepfelfd;mben,  9Btta* 
beer gern  de  unb  bergleii^en,  iji  biefe  Auflage 
tt)o|?I  anjuwenben. 

SKit  bem  ndmlic&en  ieig  fann  man  tt)etcf> 
gefottene  Ädlberfuffe,  £>oUunt>erblutben  unb  junge 
Sauben  baefen,  nur  muß  batf  im  @<bmalj 
©ebaefene  rod^renb  bem  Warfen  immer  gef$üb 
telt  werben. 

19-  ©rieS;®ürfi(eitt. 

SWimm  übrig  gebliebenen  ®rieebrep  ober 
bereite  biefen  auf  na$befcbriebene  2lrt  ju  einer 
Auflage  auf  ein  fuffe*  ©emue,  weil  ein  folebed 
bep  Jraftamenten  meift  ncbflfc  einem  jroepten 
auf  ben  Xifd;  gebellt  wirb»  Sine  b<*tbe  3Kaa6 
Sttild)  mufl  in  einer  mefftngenen  Pfanne  gefotten 
unb  nebft  4  2ot&  guten  SButter  reibt  aneinanber 
gefoebt  werben.  Unter  befldn tigern  Umrühren 
»erben  JtDep  Meine  §at\U  ooll  ©rieft  hinein 
gefdet  unb  nie  ein  »ranbteig  unter  beftdnbigem 
'•Rubren  fo  lange  mitgetönt ,  bte  fieb  ber  35rep 
oblo6t  unb  rec^t  biet  tft,  bann  wirb  er  in  eine 
reine  (Sdjuffel  getban  unb  3"rfer,  weiter  an 
einer  (Sitrone  abgerieben  worben,  baju,  nebjl 
ein  wenig  gesoffenen  3immt  unb  2  fiotfr  abges 
jogene  fein  gewiegte  ober  geftoffene  9)?  an  De  In* 
SWoid)  biefem  werben  brep  Meine/  vorder  in  war« 
mem  SDaffer  gelegene  <£per,  eineö  nad)  bem 
cm  Der  n  an  ben  95rep  gerührt,  ber  alebann  fo 
flehen  bleibt.  Buleftt  wirb  friföee  @ct?malj  beiß 
gemalt,  unb  au»  obigem  Xeig  werben  mit  tv 
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nem  in  <3<$malj  eingetauchten  CJffel  I8nglt<$fe 
SBürjtlein  gemacht,  in  fein  gewiegten  @emme!# 
95r6felil,  unb  btefe  f*8n  gelb,  unter  beftdnbigem 
©d;üttein  au*  betn  ®d;malj  gebaefen.  ©inb 
tiefe  auf  SSrobfcIpnittcn  von  @d)mah  g^orig 
abgeloffen,  fo  Wirben  fie  mit  3«rf«  unb  3tmmt 
beftreut  unb  baß  ©emü«  mit  tynen  garnirt. 
Sßeil  baö  ©cfjmaljgebarfene,  wenn  viel  3ucfer 
baju  fommt,  vor  beut  3fu6bacfen  braun  wirb, 
unb  aud)  ba6  @$mo[j  vom  S"cfer  ffarf  fd;dumt, 
mithin  leidet  Feuergefahr  entfielen  fonnte,  fo 
ijl  e6  not&wtnbig,  wenig  Surfer  bo6  ©es 
baefene  ju  tf?un  unb  ed  lieber  nad?  bem  Batfett 
ftarttr  mit  ju  überfheuen.    3u  ^PrüneU 

Un  tinb  überhaupt  ju  getroefneten  Cbftgattun* 
gen  ©emüfen  finb  tiefe  ©rieewiirfilein  ober 
&lofe  eine  rec^t  leiste  unb  wo&lfcfymecf enfee  2Iuf 
läge«  333er  in  ber  Zubereitung  berfelben  nodj 
ntc^t  fe&r  bewanbert  ifl,  barf  nie  vergeben, 
biefee  äfcnlid;e  25acfroerf  mit  einem  ©tiicf  im 
@d)malj  erft  ju  probiren,  ob  eö  jufammen 
fcdlf.  Da  oft  btr  ©rie«,  wenn  er  ju  neu  iff, 
läft,  anberer  oft  me&r  auögibt,  fo  muf  man, 
wenn  ber  leig  ju  ftft  ifi,  nod;  ein  t?albe6  obef 
ein  fUinci  ganjed  (£9  Daran  rubren* 

20*  $JlanUh&d>*\tttto 

©toffe  abgejogene  S&tanbeln  mit  ein  wenig 
9lofenwa|fer  ober  einigen  Kröpfen  frifdjen  Söcf* 
fer  red) t  fein,  weiche  eine  abgeriebene,  entjwetj 
gefönittene  Äreufrer  ©emmei  in  9lil$,  btütfe 
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fit,  »et!«  fte Wet#  fft,  in  einem  rtf  nen  Zuty 
ober  jtt)ifd)cn  jWep  reinen  ^oljtellcrn  au*,  fuge 
e«  ju  ben  gesoffenen  SDtanbeln  twbfl  ein  wenig 
3ucfer,  geftoffenen  3tmmt  ob«  Söxurille,  ru&re 
alleö  mit  2  ©pern  re$t  anetnanber  unb  in  bie^ 
fl 6  ein  nur  wie  ein  &albe6  «jpüfrnertp  groffe» 
©tücf  {ergangene  SBuüer.  Dann  werben  einige, 
von  einer  ©emmel  fd)5n  runb  gef$iiiftene 
(Schnitten  genommen,  tiefe  in  SBein  ober  9J?ilc^ 

nur  einmal  fcineingefaud;*  flWd)  lieber 

jjerauögejogen  unb  mit  einem  fioffel  voll  bie 
©dritten  fo,  baß  ftc  hod)  unb  fdj&n  runb  finb, 
überftri^en.  2)ae  2(ufgefht$ent  muf  mit  *. 
mm  in  ©perflar  getauftem  fioffel  fcf;6n  glatt 
gebr iicft,  bie  (Schnitten  aber  auö  bem  <5d?ma[j 
gebaefen  »erben,  unb  wenn  man  fte  weid; 
wiinföt,  gleich  auf  ba«  ®emuö  gelegt  werben« 
3u  tfepfelbrep  ober  2Deinbeet:©emue  finb  fie 
fe&r  gut.  *•«  m 

21.  ffletesSJürfileitu  . 

.fjieju  fann  man  übrig  gebliebenen  ober 
«u<$  friföen,  aber  redpt  bief  gefönten  9tei0 
nehmen  unb  entweber  abgeriebene  ©emmein, 
ober  halb  (Semmeln,  fyalb  fein  gewiegte  9)ian# 
beln  |baju  t&un,  biefed  mit  l — 2  ©pern  ans 
rubren ,  in  ©emmelbrSfeln  auf  einem  95rett 
SOiirfM  formtren  unb  biefe  im  ©cfcmalj  baefen. 
9fttt  bem  Sleia  mu0  entweber  SßaniUe  ober  6iV 
tronenföalen  geFodjt,  ober  geftoffener  3immt 
unb  ein  wenig  &u<tcx  baju  geffcan  werben, 
bamit  fie  beffer  fämeefen.     Siefcm  SKeieteig 
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fann  bie  £orm  einer  SBirn  gegeben ,  unb  flott 
bem  ^ufcen  eine  ©ewflrjnelfe  eingeflecft  wer* 
ben.  2tm  untern  bünnen  X^eil  ber  «irn  wirb 
vor  bem  Sarfen  ein  ©tiel  geftecf  t.  CDiefe  fünfte 
Iict>  jugefocfcte  23irne,  ober  jene  SEBürfHein, 
Mnnen  al6  Auflage  gegeben  »erben.  9J?an  fantt 
ober  autf;  eine  $agenbu(jen*  (Riefen)  (Sooft 
bar  Aber  gieffen ,  ober  fie  aud?  trocf  en  auftragen» 

►  -  22»  kleine  Stränje  ober  Sölumen.  . 

glimm  6  £otb  3Re&l,  4  2ot&  »utter,  ein 
©fUJffel  *oll  gesoffenen  ober  an  einer  ©frone 
abgeriebenen  3ucfer  unb  gesoffenen  äimmf, 
rü&re  biefeft  mit  2  Spern  wo$l  untereinander 
«nb  würbe  ed  ju  feft,  fo  terbünnt  man  tiefe 
5Jiif$ung  mit  ein  wenig  fuffem  SKa&m.  CDann 
wirb  Süiebl  auf  ein  9?ubelbrett  gefireut,  ber 
Xetg  auägewargelt,  SSlumen:  ober  ©ternmobel 
in  9J?ef?l  grtaud;t,  ber  Xeig  auegefloc^en  unb 
fo  gebaefen.  Ober  e6  werben  aus  biefem  jwep 
©treifen  gef$nitten,  runb  gemacht  unb  ju  Rift 
nen  Äränjen  gepochten.  2Der  will,  fann  biefe 
I;ie  unb  ba  mit  einer  @d;eere  einjwicfen,  bamit 
fie  f>übfd;er  ausfegen.  9iad>  bem  Sßacfen  wirb 
3ucfer  barauf  gefireut  unb  ba6  fiiffe  ©emüe 
mit  ben  Äranjen  eingefaßt. 

23.  ©laftrt«  ©ogel^opf-  • 

SEBer  übrig  ' gebliebenen  gerührten  ©ogel&opf 
nicht  wie  gewöhnlich  im  €>$malj  baefen,  fon- 
Ibern  glajiren  will,  fäneibe  au*  biefem  runbe 
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©Reiben,  bringt  fein  ^offenen  3«***  unb 
Simmt  auf  einen  tiefen  jeUer  unb  toenbe  in 
tiefem  ben  ©ogel^opf  bergeflalt  unten  unb  oben 
um,  ba$  er  eine  jtarfe  9ttnbe  Don  3"cfer  unb 
3immt  befommt.  'Dann  wirb  ber  ©ogelfcopf 
aud  ©ttterbratfc  geflochtenen  9toft,  ober  fonfl 
einen  rein  gefegten  9ioft,  ber  ober  feinen  fremb* 
artigen  ©eru$  fraben  barf ,  auf  glüfcenbe  £ob* 
len  gefegt,  auf  biefen  ber  ©ogelfcopf  gelegt, 
baf  bad  Sßerfämeljen  be«  3ucfer6  unb  3'nimtd 
t&m  eine  föjne  ©lafur  auf  jeber  @eite  gibt, 
dbann  muß  er  no$  £eifl  auf  ba6  (Affe  ©emuft 
!•  95.  ^ollunberbeere ,  3«>etfc£fen,  SUpfelbrep 
unb  bergleicfren  gelegt  »erben. 

9ftan  fann,  wenn  man  feinen  paiTenbett 
9voft  tjat,  über  bie  3"cfet;  unb  3immtrtnbe 
mit  einer  giübenben  Ofenföaufel  bin  unb  ber 
fahren,  bis  ber  ©ogetyopf  bie  gehörige  glan; 
§enbe  3ucferrinbe  |>af« 

24«  Äarmtoaben  mit  Rapier  auf  franiöftfd)* 

Tlxt. 

Die  Äalberippdjen  werben  n>o$l  geflopft, 
mit  einem  Keffer  fauber  abgehoben  unb  ein 
9>aar  (Scbalottenjwiebel,  Sterling,  SÖafilifum 
unb  6itronenfd>alen  fein  ge&acft.  3«  *  $funb 
kippen  au<b  ©rabel  genannt,  nimmt  man  ein 
balb  Äreufcer  33rob,  m\$t  ee  in  SDHlcb,  bricft 
ee,  »enn  ee  mty  ijJ,  feft  au«,  unb  t$ut  ee 
}u  bem  gewiegten  fein  geriebenen  SSafilifum, 
nebft  <5alj  unb  Pfeffer,  rü^rt  biefee  mit  3—4 
ergelb  aneinander,  f^neibet  bann  Rapiere 
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|M  jefcet  Kippe,  ffrelft  bad  gleffö  an  bin  fttp* 
pen  re$t  juriicf,  bamit  bae  Sein  fd>on  fre9 
bleibe.  X)ann  befheid&t  man  jebed  Rapier  mit 
SSutter,  legt  barauf  ein  ©turf  frtfc^en  ©pecf , 
uberfireic^t  Die  kippen  auf  beiden  (Seiten  mit 
bem  Ungerührten,  »icfelt  fie  in  bad  Rapier, 
umbinbet  fic  mit  gaben  unb  brät  fit  langfant 
auf  bem  ftofh  hierauf  »erben  bie  gaben  ab* 
gefänitten,  bie  SKippen  mit  bem  Rapier  auf  bie 
platte  ober  ben  XeQer  gelegt ,  mit  $eterling< 
fraut  garnirt  unb  fo  mit  ©tronenfaft  anfiatt 
einem  »raten  gegeben ,  eigentlich  aber  ju  jebem 
@emu6  ale  Auflage  aufgetragen« 

25.  ©riDtrte  SRe$brufk 

X)U  9ve&bruft  n>trb  jum  geuer  gefegt  unb 
»afrrenb  bem  Sieben  fleigig  abgefäumt.  3" 
ba«  @ub»aflfer  milffen  3»iebel  mit  9lelfen  be# 
fit  dt,  Pfeffer,  Sngroer,  ein  Corbeerblatt  unb 
<Salj  fommen.  31*  bie  SÖrufl  re$t  »eid>  ge* 
fürten,  bann  wirb  fit  ganj  audgebeint,  in  Meine 
3  Singer  breite  unb  gut  Singer  lange  'Stücfe 
gefcbnttten,  biefe  »erben  in  tßutfer  umgefe&rt, 
mit  föwarj  ober  »eiffen  (Semmelbrofeln ,  unter 
welche  ein  wenig  Pfeffer,  @ä(j  unb  helfen  ge* 
mifdjt  »erben,  beftreut,  unb  fobann  auf  bem 
Kofi  ober  in  einer  Cmeletten^fanne  in  fceiffera 
Butter  fd>6n  gelb  gebraten«  SBepm  Sraten  muf 
man  bie  SRebbruft  öfter  mit  einem  fioffel  mit 
(leiffer  SSutter  ubergieffen  unb  bepm  2tnrtd;ten 
auf  einen  Riffen  leUer  legen,  baö  übrige  b'ifT* 
Jett  barauf  t&un,  nebft  (Eitronenfaft  unb  ge* 
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<    24Ö     Auflagen  ju  ben  ©emüfen. 

Wiegten  Cifronenfcijalen«  £u  blauem  ftrauf  unb 
ju  Sonnen  ift  e8  eine  qute  Auftaue  §ür  et; 
nen  gamilien  s  Üfdfo  fann  bie  grtUtrte  9tebbru|t 
anftatt  einem  traten  mit  ©alat  gegeben  n>ers 
ben.  2Ber  platten  matten  will,  fann  bie  9le^ 
bruft  uor  bem  fieben  auöbeinen,  mit  SBinbfaben 
f$8n  aufgetoicfelt  umbinben,  »enn  fie  n>ei$  tfl, 
in  ©Reiben  fäneiben  unb  fo  abbräumen. 


25  u  t  t  e  r  t  e  t  ^ 


i<  SBaffer  *  ober  gertebener  SSntterteig  ju 

falten  Tapeten. 

©$lage  2  frifäe  <£per  in  eine  @*flffe!/ 
fliege  4  fioffel  fcoll  fauern  9la&m  unb  ein  fleine* 
©tat  SEBaffer  baju,  fc&neibe  28  Soty  »utter 
barein,  falje  biefed  alles  unb  rubre  eö  wobt 
untereinanber,  bann  tf?ue  fo  viel  2Re$l  barem, 
bi«  e«  ein  fefler  2>ig  ifh  2Bcnn  biefer  auf 
bem  9lubelbrett  gewärgt,  mit  ben  £anben  ge* 
fnettet  unb  bann  mit  bem  2BeU«  ober  SBargek 
fjdj  auegewellt,  überfragen  unb  biefee  brep 
bid  viermal  roieber&olt  »orben  ift,  aldbann  n>irb 
er  aufgehoben  unb  fpater  nad)  ber  beliebigen 
gorm  vor  bem  ©ebraud)  biet  ober  bünn  audge* 
wellt.  Sttan  fann  jum  2Inma$en  be«  Seigd 
au$  Sftild>  ftatt  SDBaffer  nehmen. 
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2»  (Sint  cicrinaere  2frt  SButtcrteia. 

Da  falte  ^ojfeten  nur  wegen  ben  (Suljen 
gefc^a^t  werten,  fo  liegt  am  £eig  feibft  wenig, 
wenn  biefer  nur  faltbar  i|i,  unb  ein  feiger 
wirb  auf  folgenbe  2Irt  jubereifet:  6in  $alb 
9flaae  SEBaffer  wirb  mit  einen  fcalben  Sterling 
SSutter  gefoften,  bann  werben  jwep  <Pfunb 
9tte$l,  nebft  @alj  in  *ine  ©Ruffel  getfcan, 
unb  biefe«  mit  bem  SCBaffer  na*  unb  na*  ans 
gegoffen,  bie  ein  fefler  Jetcj  entfielt*  ©iefer 
Jeig  muß  auf  bem  Sftubelbrett  vollenba  glatt 
gearbeitet  unb  ju  ben  gönnen  für  falte  9>afte* 
ten,  ober  jum  Jeigretf,  wo  er  fobann  vor 
bem  SSacfen  mit  (Sperweifl  befinden  wirb,  auf* 
bewahrt  werben» 

3*  Suttertcig  ju  Törten  unb  halteten. 

CDad  ©elbe  von  6  6pem  wirb  mit  bem 
Vierten  Sfreil  einer  SWaad  friföen  SEBaffer,  na*, 
bem  et  gehörig  gefaljen  worben,  wo&l  »er* 
rüfjrt;  bann  wirb  fo  viel  feine*  9)iebl  baran 
gerührt,  bid  |i*  ber  2>ig  vom  ftd&rloffel  ab* 
loöf.  Stadler  wirb  2Jte|>l  auf  ein  Sftubelbrett 
geßreut  unb  ber  Seig  mit  ben  $anben  gewürgt 
fo  lange  bid  er  ft$,  wenn  mit  bem  ginger 
barauf  gebrürft  wirb,  in  bie  £ö$e  I;ebt,  alß: 
bann  welle  (wargle)  t&n,  aber  ntrf;t  bunne 
au6.  <S*neibe  ferner  l  9>funb  35utter  in  feu 
nen  platten  barauf  frerum,  bann  wirfle  be« 
Seig  jufammen ,  f*lage  ifcn  unten  unb  oben  über* 
etnanber  unb  f  lopfe  i$n  mit  bem  üßargeifcoli  fo,  baß 
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ff  an  jeiem  £>tt  föln  gleich  wirb,  tinb  feine 
-  Stattet  mefcr  gefe&en  wirb,  2Bäf>renb  bem 
4  Klopfen,  mu{j  man  i(n  aber  auf  jefcer  ©rite 
Jerum  wenben,  bann  wirb  er  brep  bis  viermal 
bur$:  unb  immer  fcünn  auegewargelt,  nur  ba» 
lefctemal  muß  er  biet  bleiben,  3u  Korten  unb 
hafteten  barf  er  Von  ber  ©iefe  efnea  SKefler* 
JKütfen*  fepn,  unb  muß  bepm  Arbeiten  wenig 
mit  ber  £anb  berührt  werben,  33epm  »argein 
muf  immer  etwad  SÄe&l  auf  baö  93relt  ge$ 
ftreut,  au#  bae  aBarfletyolj  Sfler  mit  SO^e^t 
abgerieben  werben, 

4,  ©e^acPter  ober  gewiegter  SButterteig. 

tbue  14  Sot*  fefnee  SJtefrl  auf  ein  $a<fc 
brett,  in  biefem  2RepI  madje  in  ber  Witte  eine 
#o&lung,  fülle  fie  mit  4  (Ipergelb,  brep  <£fs 
loffel  voll  geftoffenen  ,3ucfer,  fetpe  (Sfloffet  »oll 
2öein  unb  jweo  Eßlöffel  voll  faurem  9fa6m 
au«.  X)iefe  gefammte  Sftifdjung  wiege  mit  lern 
Söiegenmeffer,  ober  fraef*  fie  mit  ein  £arfm«f» 
(er,  unter  öfterm  Umrcenben  redjt  jufammen, 
bi»  ee  jum  fneten  (würgen)  fefl  genug  ifh 
1)onn  mad)»  ibn  jufammen,  baf  er  glatt  ifl 
unb  wage  ifcn.  £u  ein  balb  9>funb  ieig  nimm 
10  £otb  rerf;t  guten  tßutter,  »argle  ben  Seig 
bief  au6,  fd;neibe  bie  Starter  in  bünnen  gleis 
eben  platten  ober  @<$nieeln,  ouf  bie  $llftt 
be9  Jeigö,  ü ber fd) läge  i&n,  w  argle  ibn  jwep 
'bis  breomal  aufl,  nadjbem  er  immer  vorder 
wieber  jufammen  gelegt  worben,  bann  ifl  ber 
£«S  f^tig  unb  ju  £u$en  mit  Öbfr  ober  mit 


■» 
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aHerleo  glngemoc$tem  braucfcbar  nnb  gut,  ju 
hafteten  hingegen  fann  er  nic^t  »erwenbet 
»erben. 

5.  ©erooßnltcbße  anb  bequemfle,  oud) 

lpo^lfeilfie  2frt  von  Sbutttttti&. 

Sur  bie  in  ber  focbhinfr  nidjt  febr  St* 
»anberten  ifl  btefe  3frt  am  Ufc^trflen  ju  jubes 
reiten  unb  bennoeb  ju  Äudjen,  jit  ©Rüffels 
unb  ^leifcbpafreten ,  Habmtorten,  Auflauf  ein« 
|ufuUen  unb  ju  Äräpfeln  ret^t  gut  onjuroenfcen, 
ba  er  f(d>  ju  bem,  »enn  et  anfcer«  gut  gear* 
beitet  wirb,  bübfcb  blättert.  CDi«  2lrt  Der  3"' 
bereitung  ifl  folgenbe:  ©ieffe  «ine  obere,  groffe 
Äaffeetaffe  voU  fairer  guter  9flild)  in  eine 
©(büffel.  @ou*  ber  leig  ober  ju  qpafieten  ge» 
braucht  »erben ,  fo  barf  er  foater  gefaljen  »er» 
ben.  ©ebneibe  bann  von  einem  gewogenen 
Sßiertel  $funb  Sßutter  ein  ® tßcf  von  ber  ©roffe 
eine«  ^jubnerepe«  reibt  fein  baju,  »age  aueb. 
genau  unb  fpieig  ein  fcalb  Pfuno  3Ke&I  ab, 
fdjütre  nacb  unb  nad;  et»ae  ba»on  in  bie  $flttd> 
unb  macbe  alle«  untereinanber  bie  e»  fo  feflt 
ift,  oafl  man  ee  auf  ein  mit  SRebl  beftreutee 
9iubelbrett  b«au8  legen  fann.  9iimm  nun 
»ort  bem  gewogenen  Wlt^l  barunter  unb  fnete 
ben  Seig  nur  fo  lange,  bie  er  jum  2lue»ar« 
geln  tauglich  i|r.  3fl  biefee  gegeben,  fo 
ftbneibe  ben  übrigen  S&utter  in  feine,  bünne 
©rücfcben  ober  platten  auf  ben  ieig,  ttucfle 
ibn  nacb  ber  Sänge  unb  bann  oud)  in  bie 
üuerre  in  brep  Sbeile  unt>  flopfe  ibn  mit  bem, 
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jum  offern  mit  9J?e^I  beflreuten  SOBargel&oIj, 
fd)6n  gleid)  auf,  bann  fheue  wieber  9ttebl  bar' 
auf  unb  wargle  ifcn  fo  oft  au0,  t»J6  Pein  23utter 
me&r  ju  fefcen  ifl,  unb  ber  Seift  SSlofen  bat, 
al&  $um  Äennjeidjen,  bag  er  fertig  ifh  Keffer 
ifi  ed  immer,  tyn  ben  Sag  &or  bem  ©ebraucfc 
ju  machen,  ober  wenigfiend  ben  Seig  4  —  6 
(Sfunben  ttor  feiner  2tnwenbung  ^erjurid;ten. 
3n  jebem  Sali,  mu§  er  aber  *or  bem  (öebraud) 
ober  vor  bem  (Jiniegen  in  bie  55orm>  nod; 
jwep  bid  brcpmal  auögewärgelt  werben, 

6-  @aurer  9ta$m*$eig. 

Stimm  fünf  Sterling  föonfleö  SJte&I,  eine 
Keine  fcalbe  SEftaad  guten  fauern  9vaf?m  unb 
ein  (Sperfcotter,  falje  btefe$  ein  wenig  unb  au 
fceite  eä  in  einer  <S d; u ff e [  redjt  burrfjeinanber, 
foüte  ber  Seig  nid^t  redjt  jufammen  gefcen,  fo 
gieffe  no$  ein  wenig  frifc&eö  SSBaffer  baju, 
würge  itjn  in  wenig  SNe&l  red?t  glatt  unb  laffe 
tyn  eine  ©tunbe  jugebetft  an  einem  falten 
£>rte  flehen.  Dann  wargle  tyn  au$,  fcbneibe 
ferner  fnapp  gewogene  brep  Viertel  ^Pfunb 
S3utter  red; t  fein  barauf ,  lege  i$n  jufammen  unb 
Wieber&olebiefeö  21ußwargeln  unb3ufammenlegen 
jwepmat,  nacfc&er  laffe  ifcn  an  einem  füllen 
Örte,  im  ©ommer  aber  im  Äeller  rudern 
3*  länger  ber  Xeig  an  einem  füllen  Orte  liegt, 
befto  ferner  wirb  er.  21  m  beflen  ift  ed,  ifcn 
ben  Sag  juvor  &erjuri#ten  ober  ifjn  wo&i 
gar  —  wenn  man  warme  $dnbe.-(at  -rr-  im 
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Auflauf  einfüUrn,  ijl  »Ufer  $cig  fc&r  gut. 

7*  SBeuuXeig  jum  fcacferw 

£>rep  efllSffcl  voQ  fauernftafrm,  3  fiojfel 
»oll  Bucfer,  3  fioffel  voll  SB  ein  unb  2  Cßffel 
voll  guten  Sranntrcein,  werben  mit  (Spergelb 
**fl  verrührt  unb  fo  viel  feinfhe  9We$l  $inju* 
get£an,  bafl  eö  einen  feßen  Jeig  gibt»  31* 
biefer  gewürgt,  bann  föneibet  man  12 — 14  Sotfr 
SButter  rec^t  fein  unb  belegt  ben  audgewargel* 
ten  Jetg  bamit,  überfölagt  i&n,  Hopft  tyn 
mit  bem  95)argel|olj,  unb  wellt  i&n  fo  brep 
bia  viermal  au8;  na$  biefem  laßt  man  if?rt 
2  —  3  ©tunben  liegen  unb  wellt  tyn  vor  bem 
©ebraudj  wieber  au6*  Tiefer  leig  ifl  gut, 
um  (Sterne  Dber  SBlumen  baraue  ju  machen, 
wel<$e  bann  mit  G'pergelb  beftrid;en  unb  mit 
«Sucfer  unb  2fnie  ober  3immt  betreut,  in  bem 
35acfofen,  ober  in  einer  gut  gefreuten  SratrS^ 
re,  gebaefen  werben,  ©ie  f innen  jum  9ta<|j 
tifdj,  ober  ald  Auflage  ju  ^prünellen,  2Iepfel# 
s2>rep,  SRojinengemüe  unb  bergletc^en  gegeben 
werben. 

8.  SButterteig  mit  «Oefetu 

»ringe  |  3>funb  3fie&l  auf  ein  #atfbrett 
unb  fuge  eben  fo  viel  SSutter  in  ©tutfen  ge# 
feftnitten,  4  ßperbotter,  l  fioffel  voll  fauern 
Stafrm  baju,  mifdje  biefed  aliee,  rerf;t  fönell 
untereinander  unb  wiege  e*  entweber  mit  einem 
SJiegenraeffer,  ober  £arfe  et  re$t  flein  5ufam* 
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men,  beflreut  bann  ein  refne*  £u$  alt  SJle&l, 
balle  ben  Xeig  jufammen  unb  tpargU  tyn  ju>e  9 
bis  brerjmal  in  bem  £u$e  au*,  ftieb  nun  35lu- 
men  baraut,  lafit  fit  au$  g*|en,  unb  bacfe 
fie  au«  bem  ©cfcmalj  }u  Auflagen  ober  furniert 
fie,  wenn  fie  gegangen  finb,  mit  ©perflar  unb 
bacfe  fie  ju  Auflagen  auf  gleifc^rnud  ober  auf 
Öbfigemüfe  an  gafttagen.  Süm  lefctern  ©e* 
brauch  aber,  muffen  fie  mit  gewiegten  5Ran* 
betn  unb  3ucfer  ober  mit  3ucfer  unb  3immt 
beflreut,  aufgetragen  »erben.  37fart  fann  bie* 
fen  Xeig  au$  ju  £>bßfu$en  rec^t  »o&l  ge* 
brausen. 


a  jl  e  t  c  tu 


•  * 

«.  ©roffe  2Trtem 

1.  haftete  t>on  gefugten  ^clbDitynent. 

,  ®a9  Hache  ober  bie  ftar«  (ba«  ©efuU  )  ju 
biffer  ^aflete ,  wirb  auf  folgenbe  2trt  verfertigt : 
SUtan  ne&me  14  £ot&  frifcben  @pecf ,  14  ßotb 
©emmelbrofeln,  4  £ot&  Äappertt,  4  £ot&  @ar: 
beUen  unb  bie  fein  abgffönifcre  @$aU  »ort  2 
Zitronen.  Den  Zitronen  felbft  wirb  bie  weifte 
•Oaut  voilfommen  abgezogen  unb  alle  JUrn* 
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mujjen  PQvon  weggeipan  iren)?n,    ^jae  wcarr 

bat>on,  trirb  ju  6— ü  ©djalottenjroiebeln  ober 
wenig  Snpblaucf)  getban  uno  mit  Sbajllifum  gte 
würjt,  tooju  nod>  Gabragon,  ein  wenig  Xbi* 
mtan  unl>  t>ott  2 — 3  ©c^nepfen  bat  Singeweibe, 
Jebo$  ufcne  ben  Sttagen,  fommt.  2XUr6  biefe* 
tnuf  xtd)t  feilt  gewiegt  ober  ge&arft  werben« 
Dann  bringt  man  ee  in  eine  ©Rüffel  unb 
mif^t  e6  mit  @alj,  Sfluefofnuf ,  ftdgelein 
unb  mit  2  Cotfe  in  rot&em  ©ein  gefottenen, 
gereinigten  Jrüffeln.  ©o  bleibt  f6  injtpifdjen 
flefcen«  9tun  »erben  &  ober  4  gelb&u&net  bis 
an  beti  Äopf  gerupft,  aufgenommen/  auftge* 
Waffen,  unb  fogleicfc  von  auffen,  £auptfdcbli$ 
aber  inwenbig  mit  ©alj,  Pfeffer  unl>  gefloffe- 
nen  ©ewärjndgelein  eingerieben.  $at  man  fie 
föon  aufgejdunt,  aufgejwecft/  unb  finb  bie  un* 
gerupften  iiopfe  abge^aeft  unb  aufgehoben  wor* 
ben ,  bann  muffen  fte  an  einem  ©pieß,  mit  SBufe 
tax,  bamit  fte  faftig  bleiben,  beffri<$en,  nur  fcalb 
gebraten  werben.  9tod>  faftiger  bleiben  fte ,  wenn 
fie  »urber  gefpieft  werben,  ©inb  bie  #üfcner 
balb  fertig,  fo  tyut  man  fte  vom  ©pied  fcer: 
unter  unb  laßt  fie  erf alten.  Sttan  fann  fte  aud> 
entjwep  föneiben,  fdjoner  aber  ifleö,  fte  ganj 
}u  (äffen.  2Dd$renb  fie  er  falten,  ma$t  man 
von  einem  re$t  leidet  gewogenen  <Pfunb  9ftef)l, 
von  i  Pfunb  SSuifer  nebfl  einem  69  unb  etwa* 
SBaffer  unb  @alj  einen  feflen  £eig,  wdrgelt 
ibn  jwepmal  aud  unb  tfceilt  i&n  bann  in  jwep 
Xbeile.  £>ie  eine  #alfte  formt  man  ldnglt$t 
ru nb,  befhei^t  einen  Sogen  Rapier  auf  einer 
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©eTfe  mit  »littet  ittib  legt  baranf  bad  Oval 
ton  Xeig#  *iluf  biefen  fommt  ettvaft  von  bem 
Hache ,  welche*  aber  ntd>t  bis  an  ben  9lanb 
bed  Jetge«  fommen  barf,  auf  biefe*  »erben 
bie  vier  ganjen  $ü&ner  eines  neben  ba6  anbere 
gelegt,  finb  fie  aber  geseilt,  bann  werben  fre 
aUfetnanber  gelegt,  ttäfcrenb  bem  immer  ©efiill 
bajroifdjen  qcf^an  roirb ,  bo$  fo,  bafl  bie  SÖruft 
ber  SKebbityner  frep  bavon  bleibt,  2fuf  bie 
»roftmuf,  n>enn  bie  #d&ner  nfc$t  gefpirft  (Tnb, 
etrcaö  ©pecf  gelegt  roerben.  9?a$  tiefer  SBer* 
ridjtung  wirb  bie  anbere  $äTfte  be6  ^ajleten* 
5eiqe6  eben  fo  ovat,  aber  et«) ad  gr öfter  ges 
formt,  über  bie  JiMIe  unb  bie  #ü&net  Herges 
legt,  gut  mit  bem  Ringer  an  ben  25oben  an? 
gebrucft,  unb  nur  eine  fo  groffe  Oeffnung  gelaf* 
fen,  bag  man  mit  einem  Meinen  SSladbalg 
hinein  fann ,  mit  welchem  bie  haftete  aufge* 
Hafen  wirb.  3fl  ber  ovale  Decfel  wie  föftn 
gewölbt ,  bann  wirb  aud>  biefe  Oeffnung  juge* 
br  iirft,  Unb  ein  biibfdjer  9vanb  bar  über  berge* 
Fegt,  ber  obere  X^vX  mit  auögef^nittenem  Saab 
von  £efg  ober  leig  *  ©fernen  belegt  unb  mit 
Gpern  befinden.  3n  3J?itte  oben  wirb  ein 
Ginftynitt,  bafj  ein  fleiner  Ringer  binein  fann> 
gemalt,  unb  irt  biefe  jufammengerollte*,  mit 
SButter  befömterfet  ^apiir  eingefteeft,  bamif 
bie  ^aflete  ni&t  jufammenfÄUt  ©o  muß  bie 
<Paf*efe  eine  ©tunbe  baefen.  2Iu»  bem  Ofen 
berauögenommen,  mufl  fie  auf  ein  ebeneö  $ol^ 
Seiler  getban  unb  folgenbe  <SuIj  jubereitet 
werben»   3u  biefem  »efrufe  »erben  4  Äilber* 
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gflffe  re<$t  tAn  gepult  önb  j*r$acft,  bah» 
£  $)fun&  gerafpetteö  Jjjirfdjljorn  in  ein  reine* 
£ud>  gebunben,  in  einem  brft>  SÖfaad  galten* 
ben  Üüff  geltet/  unb  eine  $albe  SOJaaft  2Bein, 
eine  fcalbe  2ttaa«  ©ffrg,  eine  Sttaa«  SBaffet 
jugegoffen,  -'«ebft  biefem  fommt  eine  Heine 
4>anDt>cU  <3al$,  eine  ganje,  aber  in  'biefe 
platten  gefcfjnittene  Gitrone,  na$  ju*or  fjerau«* 
genommenen  fernen,  eine  groffe  &miebtl, 
2 — 3  Sorbeerblalter,  9to*marin,  23aftlifunr> 
(Jabragon,  ganje  ©erofirjnelfen,  ganje,  roeiffe 
<Pfefferforner,  unb  ganje  35iuefafblihJ>e  in  beit 
Zopf,  load  alles  bis  auf  eine  SSttaa«  einfachen 
muß.  Dann  gieft  man  ba&  ©efod;te  burc£ 
einen  ©eifrer,  fc^Spft  ba0  $ett  voUfommfit  ab; 
fölagt  4  ©perroeiß  ju  ©cljnee,  rut?rt  fol$e* 
baran  unb  fhüt  bie  @ulj  toieber  auf  Äof?lcn, 
bamit  fte  ganj  freif  nvetbe.  9*un  fcirb  eine 
Mf|getna$te  ©crtrtetfe  tin  bie  g u ff e  eine*  ums 
gelehrten  ©tu&led  gebunben,  unb  *on  ber 
©ölj  barein  gefcf>8pff ,  bamit  biefe  in  ein  un* 
tergeftellte*  ©eföirr  langfam  burd^Iaufe.  Sauft 
fte  md>t  me£r  $ell  ab/  fo  mu#  bae  Xrübe  auf? 
ferfl  langfam  auf  bie  ©er&utte  get&an  ober 
lieber  gar  weggelaffen  werben.  CDa*  flare  £>ur$# 
gelaffene  muß  nun,  nadjbem  alle«  geft  abge* 
nommert  worben,  erf alten  >  unb  ifl  bie  ©ulj 
bnrc$au4  Ult  unb  bie  ^aflete  be6g[ei$eh,  fo 
tDirb  bat  kopier  oben  £erau6genommen,  ein 
Jric$ter  re^t.  lifdjt  in  bafr  fleine  £od)  geflecff, 
mib  burefc  biefen  bie  falte  ©ulj  fcineingebraebt, 
»obep  aber  bie  haftete  un&errücft  flehen  bleiben 
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Btff ,  bH  bie  ®ul|  re$t  feft  baran  ifh  ßn 
fest  Deffnung  wirb  vor  bem  #nrid>ten  ber  ffopf 
Don  einem  gelbfcubn,  ber  im  ©dpnabel  eine 
Zitronen  platte  fcdlt,  geftecff,  man  fann  aud> 
bie  übrigen  £6pfe  in  ben  Decfel  ber  9>af»ete 
ftecfen,  nur  muffin  bie  £6$er  mit  2ßorftd)t  in 
bie  haftete  gemalt/  unb  bie  Äopfe,  na$bem  fit 
von  allem  £(ut  rein  jtnb,  an  ein  Heine«  £61^ 
$en  geftecft  werben ,  bamit  man  feine  ju  grof; 
fen  fiocfcer  anzubringen  notfctq  bat. 

2tuf  biefe  2lrt  »erben  ^afleten  toolt  £afefe 
$übnern,  von  Ärametdvögel  unb  von  £er$en, 
weld;e  aber  frifd)  unb  ungebraten,  nur  jugeri$* 
tet  in  bie  haftete  gelegt  werben  muffen,  get 
tna$t.  @olI  eö  eine  #afenpafhfe  werben,  fo 
muffen  juvor  bie  größten  SÖeinflütfe  am  ^afen 
auftgelöet  »erben,  ber  £afe  gefpicft,  in  SBBetn 
gebeizt  unb  in  Sutter  gebünftet  fepn.  5Bon 
fd) warmem  SBÜbpret,  weldjee  aber  juvor  in 
SHJein  unb  wenig  effig  gefotten  werben  muß, 
fann  man  ebenfalls  hafteten  machen  unb  mit 
©uli  füllen. 

2.  ^irfc&jiemer^aflete* 

(5d;neibe  au6  einem  fronen  3t*m*r 
£no$en,  bod;  fo,  bag  bae  g[eifd>  f$on  an 
einem  (Stucf  bleibe,  flopfe  biefe§  mit  einem 
flarfen  $leif$f$(egel  bie  ea  miirbe  wirb/  bann 
waföe  ed  ab,  beutle  ee,  fpicfe  e«  re$t  ftart 
unb  immer  fo,  baß  bie  getrennten  Xfreile  bur$ 
ben  @pecf  jufammen  gebalten  werben,  bamit 
"  ber  3i*mer  feine  gehörige  gorm  »ieber  befomme. 
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Uebergieffe  ferner  ba«  Sleifcb  mit  gemad* 
fem  2Bein  unb  ©ffig,  falje  e6,  befheue  e6 
mit  gesoffenen  helfen,  Pfeffer,  mit  grob  ge* 
»legten  gitronenföalen,  unb  fuge  ein  <paar 
fiorbeer  Matter,  ein  wenig  Ära metd beer  (2Dacb« 
^olberbeer)/  Jfjimian,  <£*bragon  unb  SBaftlifum 
binju.  ©o  bergericfctet  laffe  ben  3t*mer,  ber 
um  feftie  gorm  ju  behalten,  mit  3wirn  um; 
»unben  ober  mit  £6ljd)en  jufammen  gefiecft 
»erben  muß,  über  Stacht  liegen»  2>ann  madje 
einen  von  ben  »ergebenen  angezeigten  93uttcr# 
Zeigen  ju  falten  hafteten  unb  (äffe  au$  biefen 
über  Vtad)t  {leben«  Sßier  bis  fe$ft  ©tunfcen 
»pr  bem  Änderten  nörgle  ben  lefg  au6,  fdjneibe 
jtrep  Xbeile  bavon,  befireit^e  ein  Siacfbled) 
mit  Sutter,  ober  einen  Sogen  Rapier  unb 
lege  biefen  auf  ein  %le$,  bann  nimm  bie  £alftt 
Xeig  von  gleicher  ©icfe,  aber  in  linglictyter 
%oxm  unb  lege  ben  Riemer  darauf,  na$btm 
er  *or&#r  abgetoffen,  unb  bie  ermahnten  #6lj* 
d?en  berauf  genommen  mürben,  ober  ber  Ja* 
ben  binwegget^an  ift,  ber  Soben  be6  Seig6, 
fo  wie  ber  «3*«««*  muß  mit  gewiegten  ßappern 
beftreut  »erDen«  Dann  wirb  ber  ^iemet  mit 
ber  anbern  «yalfte  be6  Xetgd  bcbecft,  ber  3>ig 
ttie  her)  ber  gelfrbdbnerpajlete  gut  eingebogen, 
ein  wenig  aufgeblaftn,  bamit  bie  haftete  eint 
fcbone  gorm  befommt,  mit  ©per  uberfhi^en, 
mit  einejn  Äeif  ober  Äranj  gejiert,  unb  fa 
4  —  6  ©tunben  gebacten.  Sepm  5Bacf  en  mug 
fie  in  einen  mit  Butter  gef^mierten  Sogen 
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9>apter  gewicfelt  unb  s — 4  a$nli$t  tyaputb&s 
gen  baruber  get^an  werben,  bamit  bie  ^pajide 
titelt  braun  n>irb,  e$e  bad  gleifd)  in  berfelben 
gar   Wirb«     SSon   9Je£$iemer  unb  9vef?fd;legel 
fann  man  ebenfalls  hafteten  auf  bie  namlidje 
2trt  mad;en,  nur  brausen  tiefe  ni$t  fo  lange 
*    Seit  jum  baden.    2£er  eö  tjorrdt^tg  £at,  fann 
gercofjnlid;  gebeiztes  äßilbpret  nehmen,  unb  eö 
erfl  *or  bem  einlegen  mit  ©ewürj  unb  £rdu* 
fer,  fo  n>te  ben  SSoben  bamit  betreuen»  Sie 
&ned;en  fann  man  mit  £ramet$beer,  Zwiebel, 
Sitronenföalen,  Pfeffer,  9Mfen,  Sorbeerbidts 
ter,    SBein,    gffig   unb   gleiföbrü&e  fieben, 
unb  wenn  bie  ©oefe  frdftig  iß,  eine  Äappern* 
©ooe,  9la&mfoo&  ober  Äirfäenfoofe  bamit  jus 
rieten  unb  jur  äGilfcpretpafhte  ferüircn*  Äalt 
fd)mecft  biefe  haftete  ebenfalls  gut    ©elbfl  von 
JRinbfleifcb  fann  (ie  gemacht  »erben,  befonberd 
»on  SKücfenftucfen  (Cenbebraten).    2fuc&  fann 
man  eine  $ard  von  §leift£,   ©pect,  trauter 
unb  ©ewurj  in  ben  Jeig  jwtföen  ba0  Steift 
legen.    3«   obigen  hafteten  fann  man  aud> 
folgenben  £eig  machen:    Wimm  nad>  SSerbdlf* 
nifj  ber  ©roffe  be6  gleiföefl  1  —  2  $f*  SJie&l 
unb  3  £ot&  SButter,  föneibe  fte  in  baft  Stte&l, 
falje  eö,  unb  ma$e  ben  Jeig  mit  re$t  fieben* 
bem  2Baffer  an.   31*  tt  feft ,  bann  würge  t£tt 
im  9fte&l  glatt,  wdrgle  i£n  auö,  unb  t&eüe 
i£n,  Wie  oft  gefagt,  in  jwep  Hälften.  %ud) 
fann  man  in  biefe  Tapeten,  eben  fo  wie  bep 
ber  gelb&u&nerpaflete  bie  2Tnweifung  gegeben 
würbe,  eine  .©ulj  machen  unb  eingießen,  bann 
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flnb  fle  fd^pner,  jumal  wenn  fle  (alt  unb  in 
bunne  platten  gefönitten,  gegeben  werben. 

Bnmtrfting.  föfffer  ifl  fcaS  QOBilfcpret  Immer,  wenn  et 
l&nger  betfet ,  gut>oc  2lbenD3  eine  Stunfce  ciefcünfht  wtt&, 
unD  über  Vlaty  roteDer  auffaltet ;  fcann  brauet  t>ic  9>c* 
flete  ni^t  fo  lanße. 

3*  ©anöleber*  haftete* 

®$neibe  ober  wiege  red>t  fein  ein  ^>funb 
Äalbfleifö  *om  ©Riegel ,  $  ?Pf,  friföen  ©pecf, 
2  Zotfy  gewaföene  unb  ausgegrätete  ©arbellen, 
2  £of$  Äappern,  nebfl  ber  <5$a(e  unb  bem 
Warf  einer  Gitrone,  ^on  weiter  wie  immer  bU 
Äerne  unb  aDe«  weiffe  #autige  weggetyan  wirb. 
Das  fein  ©ewtegte  fommt  fobann  in  eint 
<3d>üffel,  unb  wirb  mit  ©alj,  3ttirtfatblüt$e, 
«Reifen,  Weiffen  Pfeffer  gewiirjt,  3  £5ffel  voll 
SOBein  unb  2  Coffcl  Doli  guten  @fftg  baran  ge* 
goffen,  unb  wirb  alebann  redjt  untereinanber 
gerührt  Dann  ma$e  ben  ju  ben  falten 
fiefen  betriebenen  SÖufterteig,  beftreicfc*  «ine 
f$5ne  gorm  ober  ein  tiefe«  93led)  mit  Statter, 
unb  belege  bie  gorm  mit  ber  gut  subereiteten 
£alfte  be«  »utterteig«.  Snjwifcfjen  muß  bie 
rein  gewafäene  ©anöleber  2  @tunben  in  war* 
mer  9ttild)  ober  beffer  in  SBeln  gelegen  $aben, 
roafcrenb  Welver  «Seit  jttetmal,  wenn  fte  in 
miä)  ifl,  frtfd^e  9ttil$  baran  geföättet  werben 
muß  ,  aus  welker  fte  genommen  unb  mit  ©peef, 
welker  *orfcer  in  helfen  unb  weiffen  Pfeffer 
umqefeljrt  würbe/  gefpicft  wirb*  Diefe  fo  ge* 
fpidfte  ©aneleber  Wirb  entweber  ganj  gelajfen 
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ober  in  ®tärfe  grfönlften,  mit  ber  $ar*  ber 
Soften  ber  ^aftere  befrridjen  unb  bie  fieber  bare 
auf  gelegt.  Sott  ber  anbern  «£>alfte  bed  5>ig6 
wirb  ber  CDecfel  gemalt/  unb  biefer  mit  <&yit 
befinden ,  roornadj  bte  haftete  gebocfen  wirb. 
SEÖabrenb  bem  Sacfen  berettet  man  eine  gute 
Srüffelfoofe,  tote  bep  ben  ©oofen  gejeigt  ift, 
ober  eine  Lüftern  s  aud)  £appern:  ©oofe,  unb 
flellt  tiefe,  wirb  bte  haftete  toarm  gegeffen , 
baju  auf/  wirb  fte  aber  falt  aufgetragen,  bann 
wetten  nur  Xrüffel  mit  2öein  unb  ©enwrj 
(fie^e  iruffeKSalat)  baju  gegeben* 

4*  Slinbe  ober  aufgefegte  Tapete* 

SBeil  ba*  Tluffe^en  ber  hafteten  ni$t  je* 
ber  Äödjin  gelingen  will,  fo  tft  eö  befonber* 
notbtg  in  ber  Zubereitung  bed  guten  Butterte  ig* 
red;t  betoanbert  )u  fepn,  unb  ftd;  fleiffig  bamit 
ju  üben«  9Jian  t&eilt  ben  Xeig  immer  in  jroep 
£&eüf ,  fömiert  ein  Sacfbledj  mit  Sutter,  legt 
bie  eine  <£)älfte,  jebod)  ja  nirfjt  ju  bitf  auftgef 
wellt,  barauf,  unb  fdjneibet  tiefen  neben  ein 
wenig  mit  bem  Keffer  fö5n  aud.  2)ann  nimmt 
man  8 — 10  Sogen  glieg*  ober  ©olbfctylagen 
Rapier,  tPtcfelt  je  ben  tote  einen  Sailen  jufam* 
men  unb  legt  fte  neben  unb  aufeinanber,  unb 
bann  einen  toeiffen  in  tie  SKunbe  gefdjnittenen 
$)apierbngen,  nacktem  er  juoor  mit  Sutter  ges 
furniert  würbe,  barüber  fcer.  2Der  in  berglei* 
den  Verrichtungen  gar  nid;t  geübt  ift,  fann 
firf;  einer"  &  öl  jernen  <3cfcü|Tel  betenen,  tiefe  mit 
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gen  kopier  umwfcfeto,  n»o  fobann  tnwenbrg  bie 
glteflpapier  ^Ballen  fortbleiben.    9lun  wirb  bie 
anber*  $dlft>  be«  $eige«  au«gewärge(t  unt>  bar» 
über  getpan,  tiefe  abrr  unten  eingefanitten, 
umgebogen  unb  aneinander  gebrütft,  fo  oa§  nur 
eine  Heine  Öeffnung  jUm  ©infretfen  eine»  $e* 
oerftel«  ober  ber  Slobre  eine«  Keinen  fclafebal* 
ge«  bleibt,  turd>  unt>  mit  roeldjem  bie  ^afrete 
aufgeblafen  Wirt».    £)iefe  Oejfnung  muf  ober 
unmittelbar  nacbber,  Damit  bie  «Pafrete  ja  ni$r 
einfalle,  fönell  unb  gut  jugema(t)t  unb  ein  büb* 
fd>er  Äranj  barauf  btumgelegt  »erben,  ber 
ba«  3ugebtücf te  «erbecft.   3«  »erjierung  fliegt 
man  etwa«  Jeig  mit  einem  ©temmobel  au«, 
unb  belegt  bamit  blumenartig  bie  fallet*  ,  weis 
$e  juteftt  mit  bem  2Beiffen  unb  ©elben  von 
einem  (So  befinden  unb  fo  gebatfen  wirb.  3ft 
fie  fertig,  bann  wirb  oben  »orfübtig  ein  runber 
2>erfel  b«au«gef(bnirten,  au«  ber  Raffet»  ba« 
Rapier  b«rau«genommen,  unb  fte  felbft  bi«  jura 
Einfüllen  an  einem  warmen  Orte  aufbewabrt. 
Um  fie  ju  füüen  bienen  Souben,  €>t&nepfen, 
frifafirte  ^ubner,  aud>  Sammfleifcb,  fcpwarj  unb 
rotbe«  SEDilbpret,  gebampfte  Kenten  u.  f.  w. 
3a  ber  giiile  wirb  ein  wenig  <5oo«  get&an, 
bie  übrig*  aber  baju  gefonbert  aufgefet)t. 

3n  ben  hafteten , (Süffeln  werben  alle 
©attungen  ^afieten  frafliger,  allein  für  £em 
f(baft«#iif^e  eignen  fte  fic$  nid)t  fo  gut,  wie 
bie  aufgefegten  ober  blinb  gemalten. 
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5*  ÄreW*  haftete  mit  SHetegug, 

9ttan  fodje  ju  einer  Portion  auf  4  <perfo; 
nett  ein  fcalb  9>funb  9lei6  in  9Rild>  recfjt  bitf , 
in  weld;er  vorder  bie  gerieten  £rebef$alen 
auögefotten  würben,  unb  burc^gefei^t ,  unb  lafie 
i$n  bann  falt  werben.    Snjwiföen  moc^t  man 
von  25  Ärebfen  unb  von  6  £ot&  SÖutter,  tote 
föon  gezeigt  worben,  föone  rot&e  Ärebebutter, 
prefjt  i£n  bur$  ein  £u$,  fo$t  bie  (Schale  in 
Wild)  auö,  unb  in  ber  toieber  burefcgegoffenen 
mid)  toä)t  man  ben  9ieid.    3ffc  btefer  erfaltet, 
fo  furniert  man  bie  9>afieten;$orm  ober  ein 
2tufougble$  bamit,  ber  übrige  X^eil  ÄrebÄbut* 
ter  wirb  aber  mit  einem  ©9  re$t  abgerührt, 
unb  ber  falt  geworbene  Sletd  nebft  <5alj  unb 
SWu6fatblüt^e  baran  gerührt.  Dann  belegt  man 
ben  SKanb  be0  ge furnierten  flauen  ©eföirre* 
mit  bem  9tei6,  fo  baß  er  an  ben  (Seiten 
%tt,  in  ber  SOlitte  aber  niebriger  ifh    9iun  wirb 
folgenbee  Ragout  jubereif  et:       werben  nam* 
liäf  2  tyaav  Äalböpriefen  gefotten,  abgezogen, 
unb  wenn  fie  falt  ftnb,  bie  ©urgel  bavon  ge* 
tfcan.    *£>i*  ^riefen  föneibet  man  in  runbe 
©tücfe,  wae  audj  mit  einem  @tücfd)en  von 
einem  SKinbflmaul,  weldjee  vorder  weid;  gefot* 
ten  würbe,  cjef$ie!?t.    Sftun  »erben  bie  55 oben 
(Äafe)  von  Z  2(rtif$ofen  in  ©aljwaffer  gefot* 
ten,  unb  eine  Heine  #anbvoll  9Ror$eln  gerei: 
nigt    2>ie  Brtiföofe«  »erben  in  2Dürfel,  bie 
Wormeln  in  ©Reiben  gefönitten*   2lUeö  biefe« 
Wirb  in  gewöhnlicher  SSutter  ober  no$  beffer  in 
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Ärebebuffer  flebünflef ,  unb  ein  wenig  gewiegter 
9>eterling,  Gitroncnföale  unb  eine  3^iebel  ober 
ein  Paar  gewiegte  ©djalotfen  fcinjuget&an; 
fobann  wirb  ein  t>alb  Kaffeelöffel  t>oll  9J?eI?I 
aufgeflreut,  ©alj,  SRuftfatmiß,  efrcaö  Sitro: 
nen'faft  unb  einige  G$ löffei  »oD  $leiföbrü$e  $in* 
gugefügt,  jufammen  nod>  gefönt,  unb  bann, 
bamit  ed  gefc^winber  erfalfe,  umgeleert.  9?ad> 
bem  ©rfalten  wirb  ba*  Obige  in  gleite  Steile 
abget^eiU,  unb  in  bie  Vertiefung  bed  SXeife« 
auf  ben  9tanb  im  5Med;  get^an,  bamit  ni$t* 
fceraue  laufe»  Unter  ben  übrigen  9tei*  werben 
3 — 4  Sper,  baß  er  ju  einem  bicfen  SSrep  werbe 
gerührt,  unb  biefer  Sveiöbrep  auf  bad  Ragout 
bis  baß  ©efdjirr  eben  *oll  ifl,  gegoffen*  Ue; 
berlaufen  barf  e6  aber  ja  nidjt.  (So  fjergeric^ 
ttt  muß  bie  Ärebdpaflete  eine  Sfunbe  im  Ofen 
batfen*  Diefe  Äeidpaftete  fann  aud)  oFjne  Ärebö; 
SButfer  auf  bie  namlidje  2frt  juberettet  werben, 
unb  im  33utterteig  in  flein  unb  groffen  gönnen 
gegeben  werben« 

6-  ©ewö&nlic&fle  »rt  gleifcfc  hafteten. 

3D^ac^e  wie  bep  bem  SButterteig  betrieben 
bie  gewtynlidjfie  2frt  bed  Sutterteigd,  belege 
ein  flad;e3  Sied;  ober  Heine  formen  bamit, 
ober  ftidj  mit  einem  9t5bc$en  @d;eiben  in  ber 
©roffe  einer  obern  Äajfcefäale  auö,  unb  lege 
biefe  jebed  immer  mit  (Sperweif  unb  ©elb  bes 
finden  aufeinanber,  bie  unterjle  Scheibe  barf 
ganj  fepn,  bie  oberflen  aber  bürfen  nur  au6 
SHeifen  ober  fingen  befielen«   CDann  ma$e  fofc 
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genbe  $&Ut :  Wimm  übrig  gebliebene«  »inbfleifö 
ober  ßalbfletjcb,  wiege  e*  mit  gehalten  ©d^a* 
lütten,  mit  GUronenfdjalen,  fammt  Lintern  ad 
ober  gett  reefrt  fein,  im  JRotbfaU  rann  fUtt 
beffen  Butter  genommen  werben ,  meiere  warm 
gemalt  unb  ba6  ©ewiegte  barin,  nebfl  ein  we* 
nig  @emmelbr6feln  ober  einer  in  Wild)  einge* 
tt>eid;ten  unb  audgebrüeften  Semmel  gebunßet 
wirb,  falje,  pfeffere  e* ,  tfcue  2Rudfatnu|j  nebft 
fein  gewiegten  Sterling  ober  für  2—3  Äreufcer 
grob  gewiegte  Poppern  baju,  ma$e  alle6  mit 
2ßein  unb  2—3  (Spern  an,  baß  e6  biet  bleibt, 
unt>  trÄupe  ein  wenig  (Ettronenfoft  baran*  2)ann 
fülle  bad  ßeere  ber  fteife  an  ben  fogenannten 
4)oblpafieten,  ober  bie  mit  Buttertefg  au6ge* 
legten  gormen  bamit.  3f*  We  gorm  grofl  ge* 
nug,  bann  fann  man  einen  CDecfel,  in  welken 
mit  btm  SKeffer  (£infd;nitte  gemalt  finb,  bar* 
auf  tfyun,  ober  au$  bte  unb  ba  nur  audget 
rabelte  ©treife,  wie  ein  ©itter,  barüber  legen, 
lieber  kleinere  in  formen  fann  ebenfall«  ein 
Decfel  fommen,  unb  auf  ba*  ©efüll,  wenn  e» 
niefct  (d;on  re$t  gut  in  Butter  gebünffet  würbe, 
etwad  Butter  gebraut  werben,  jumal,  ba  ba* 
übrig  gebliebene  gleifcfc  meift  troefen,  unb  niefct 
mebr  fo  gut,  als  ba6  griffe  ifh  £>iefe  2lrt 
9>afJete,  tjt  fie  mit  ßalbfleifd)  gefüllt,  fann  ju 
Äarviol,  )u  ©pargeln  unb  ju  2B5rftng  aufge* 
fefct;  t>on  SBiltpret  aber  ale  3ufpeife  ober  alt 
9iad)tifd>,  ober  a(0  ©abefcgrü&fMcf  falt  pber 
warm  genoffen  werben. 
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7.  ffalte  £afen  -  ?>aj!ete  mit  ®uTj- 

Wimm  3  frifc&e,  nt$t  ju  alte  ungebeiftte 
£afcn,  (autle  fie  ab,  unb  fptcfe  fie,  nacfcbem 
fie  geling  abgewafc&en  ftnb*  Die  <$$enfel  wer* 
beti  *om  SRücfen  abgefcacft,  unb  jeber  wieber  in 
2  Ifreile  jerlegt.  Dann  nimm  einen  groffen  $a* 
fen  ober  2  Heinere,  ferner  3  ÄalbGfnoten,  4 
Äalbafuffe,  ein  falbes  Cc^fenmaut  unb  pu$e 
alle*  rein,  Die  Änoten  unb  Äalbefüffe  jerfratfe 
nad)  ber  Sange  in  (Stücfen,  richte  eine  grofft 
3fUeri,  2  gelbe  Kuben ,  eine  groffe  <Paj*inait* 
tinb  jwep  9>eterling:2öurjel,  einige  ©torjen.eri 
(<£d?n>arjn>urjel)  au$  8  @d;alotten jmiebel  fcer, 
tbue  eine  in  ©Reiben  gefönittene,  *on  ben  £*r# 
nen  befrepte  Gitrone,  bie  aber  ja  ni$t  MNfC 
fepn  batf,  3—4  ßorbeerblatfer,  ein  fralb  2otf> 
ganje  ©ewürjnelfen,  ein  &uint  möglich  fi  tpetffe 
9>fefferf6rner  ju  bem  SBor&erge&enben  nebft  einer 
ganjen  9fluefatnug,  ein  £aib  üuint  ungefloffene 
Wuefatblüt^e,  ein  (alb  ßotfc  gefönittene,  bie 
9ta#t  »orfrer  föon  eingeweihte  #aufenblafe  unb 
für  2 — 3  Äreufcer  gerafpelte«  $irf$}orn.  lieber 
biefea  allee  gieffe  3  SSouteiUen  rotten  ober  weiften 
SDein,  unb  lege  bie  brep  jurec^t  gehaltenen 
$afen  obenbarauf  unb  ftebe  biefe«  allee  jufam* 
nun,  3n  einer  ©tunbe  haben  bie  $afen  <jei 
«ug  tnitgefotten ,  worauf  fie  frerau«genommen 
unb  f orgfaltig;  baf}  fie  ganj  bleiben,  bie  »eine 
bavon  &erau«gejogen  werben,  bae  Uebrige  bleibt 
jugeberft  bell  ganjen  Jag  ft}en«  Unterbeffen 
wirb  ber  ju  falten  Tapeten  gebräuchliche  Zsiq 
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in  länglicher  ftorm  juredjt  flemarfjt,  unb  bie 
#alfte  baüon  tote  eine  jum  CDecfel  aufgehoben, 
©te  ©ulj,  wenn  fte  einen  ganjen  Jag  gefod&t 
$at,  muf  immer  mit  2Bein  ober  §leif<$bru&e 
aufgefüllt  werben,  aucf;  muf  man  fleifftg  bar* 
nadj  fefjen,  baß  fte  nicf;t  anlegt  ober  anbrennt, 
bafcer  muf  fte  in  fortwä&renbem  aber  langfas 
nun  ©übe  er&alten  werben*  ©laubt  man,  fte 
$abe  genug  qefod;t,  wae  man  babur$,  wenn 
man  einen  Kröpfen  bat>on  auf  ein  Binngtfc^irr 
fallen  laßt,  erproben  Fann,  fo  gießt  man  bie 
©ulj  burdj  einen  irbenen  £)ur$fc$lag  ober  bur$ 
einen  groffen  ©ei&er  in  ein  $ieju  geeignete* 
©eföirr,  nimmt  hierauf  eine  ©entfette  ober 
ein  retned  fcor&er  naß  gemachte«  leinenes  Judj, 
breitet  cö  über  eine  ©Ruffel  au6,  laßt  bie  ©ulj 
burd;laufen,  unb  flellt  |te  ganj  eben  an  einen 
füllen  Ort,  wo  fie  bid  ben  anbern  Jag  unbes 

utyrt  fh&en  bleiben  muf.  3u*  9>afteten:*?orm 
fann  man  bunnen  <pappenbecfel  in  ber  Sänge 
einer  falben  bapriföen  <£lle  unb  in  ber  £of?e 
gut  £anb  breit  nehmen,  fie  inwenbig  mit  Söuts 
ttt  bejhei$en ,  ben  Xeig  auf  ben  93oben  einle- 
gen, unb  auf  biefen  fein  gefönittene  au«gejacfte 
ßitronenplatten ,  gefällte  unb  in  fc^one  feine 
©Reiben  gefönittene  ©d;alotten  ober  gelten* 
li<$e  3^iebel  unb  abgepufcteö  <peterfilfraut  brin* 
gen,  auf  welche  bie  $flbfd)  jugefdjnittene  ©tücfe 
ber  <$afen,  von  tt>eld;en  ber  9vucfen  in  runbe 
platten  geteilt  ift,  gelegt  werben,  auf  biefe 
werben  abermale  ©Kalotten  unb  Zitronen  ge* 
t&ati,  unb  biefe  wieber  mit  ben  |)afenfhicfen 
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überlegt,    @oU  bfefe  haftete  tt$t  gut  werben, 

.  fo  fann  man  ein  ©tüef  fd?tt>ar$  SDiltpret  mit* 

fiebert  laffen  /  unb  mit  ben  $afcn  in  ber  ©ulj 

foc^en,  unb  bann  mit  ifcnen  ^eraud  nehmen , 

unb  ift  e«  falt,  fd;6n  f<$neiben  unb  oben  ^erum 

über  ben  $afen  legen«    23epm  ©in legen  ber 

gülle  unb  be*  $leifd)e6  muß  man  bae  ©ntfie* 

ben  leerer  3»ifcf)enecfen  forgfattig  ju  \>ermeiben 

fud;en,  entfielen  aberbennocb  welche,  bann  rolle 

man  reine*  Rapier  in  Heine  »allen,  bod)  fo, 

baß  man  biefe  na$£er  gut  fjerauöjiefjen  fann. 

lieber  bie  ^aflete  wirb  ein  CDerfel  äterlt$  ge* 

formt  unb  biefe  ganj  bunfelgelb  gebarfen.  9lacb 

ibrem  ©rfalten  wirb  ein  £)ecfel  berautgefönit* 

ten  ober  nur  eine  Öeffnung  in  biefen  gemalt, 

treibe  fo  groß  ift,  um  einen  Sri$ter  bineinju? 

fiecfen.    31*  inbeffeu  Rapier  barin,  fo  muß  man 

ben  ^ecfel  fo  groß  auftreiben,  baß  biefe 6  gut 

$erau6  gebracht  »erben  fanm   9Tad>  biefem  tfcut 

man,  fo  lang  bie  haftete  no$  warm  ift,  bie 
@ulj  binein,  0^er       j]e  nut/  um  t^nn 

ju  f innen,  wenig  warm  werben,  aber  ja  ni$t 
gang  ttergefren,  unb  fud;t  fie  burrf)  einen  Zxidy. 
ter  birieinjubringen.  3f*  biefee  gegeben,  bann 
muß  bie  <pafiete  wieber  an  einen  ebenen  füllen 
Ort  gejteilt  werben,  bamit  fi*  bie  <5ulj  überall 
einfenfe  unb  wieber  fdjon  gefiebe.  si3epm  2fuf" 
tragen  wirb  bie  Oeffnung  mit  Gitronenplatten 
bebetft,  von  welken  mehrere  barauf  £erum  ges 
legt  werben ,  ober  man  giert  fte  mit  grünen  £or* 
beerblättern,  umwinbet  fie  wobl  aueb  mit  einem 
Äranj,    Um  fc^onflen  wirb  biefe  haftete  in  tu 
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n*r  OTflonen^orm.  Dann  abtr  »rrfJc&t  *«  ffdj) 
*on  f«lbfl,  6afl  H*/  »ie  Sufj  ftineinfommt, 
mit  93orji$t  f$6it  geftdrjt  rotrfcen  muß, 

8.  3<»9i>' haftete. 

3u  blefer  werben  olle  Sorten  ftfeifö, 
als  &alb<,  «pammeU  ober  ftinfcfletfd)  unb  rotfce» 
SBilbpret,  »on  jebem  2  9>funb  genommen, 
alled  [Aon  abgefcautelt,  fammtlidjed  Jett  rein 
bat>on  gefcfcnitien  unb  all*  ba6  gleif^  in  ein 
.  Singer  ^"3«  unb  jwep  Singer  breite  ©tücfe 
jerlegc,  meiere  in«gefammt  mit  bem  Stiel  ei* 
nee  Äuc&enmeffere  geflopft  werben  mäffen.  3f* 
biefe«  vollbracht,  bann  wirb  ba6  Äinbfleifö  ju 
unterfl,  über  baefelbe  baö  2Bilbpret  unb  fo* 
bann  alle*  übrige  gleifö  obenauf  gelegt«  211** 
bann  mafyt  man  ben  vierten  XI) eil  einet  SRaad, 
&al*>  SHJein  fralb  <£ffig  fiebenb,  in  welken 
man  93afilifum,  <£6bragon,  X&imtan  ober 
Gitronenfraut,  2  Corbeerblätter,  Sitronenföefc 
ben  o&ne  Äerne,  <3alj,  eine  ganje  mit  9leU 
fen  befteefte  ^^iebel  legt,  unb  alle»  biefed  ju* 
fammen  (leben  lagt.  3"  Ermanglung  bet 
Kräuter  fann  anftatt  biefer  <Pfefftr  unb  Ära* 
metdbeer  baju  genommen  werben«  23on  ben 
lefctern  biirfen  nur  wenige  frineinfommen,  weil 
bie  $rii&e  leicfct  bitter  bavon  wirb,  baber  eö 
beffer  ifl,  bie  Ärametebeer  blod  jum  ffleifcfc  ja 
legen,  $at  nun  ber  2Betn  unb  ©f|7g  fammt 
ben  Kräutern  einigemal  aufgefof ten,  bann  lagt 
man  ihn  erfalten  unb  gießt  tyn  fobann  an  bat 
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gleif*,  «et<$e«  nun  jugebeeft  über  9*a$t  f*e, 
£en  bleibt. 

Steffen  toirb  ber  nämliche  Sutterteig, 
rceldjer  ju  falten  hafteten  gebraust  ttirb  ange. 
niari)t,  itnb  biefer  qleid; falle  Aber  9fad;t  auf: 
beroabrt.  'Ben  andern  borgen  nimmt  man 
2  9>funb  mageree  Äaibfleifcb,  4  £otb  Äapperrt, 
4  fiotfr  ausgegrätete  /  rein  gen>af$ene  ©ar&el* 
len,  eine  ganje,  fdjone,  gelbe  CHtrone  mit 
@d>ale  unb  Sttarf ,  jefcpc^  o&ne  bad  SBeiffe  unb 
Pbne  bie  Äerne,  eine  groffe  unb  eine  Heine 
4>anb»oll  ©djalotten,  f?acft  ober  ttiegt  btefe« 
alle«  reefct  ff  in  jufammen,  tbut  ©alj,  9ttut* 
fatnuf},  »eiffen,  gesoffenen  Pfeffer,  nebfl 
einigen  fiojfeln  voll  von  bem  burebgefetbten 
S5ei0effig  ba  JU ,  unb  xu\)rt  alled  redjt  unter  ein  an* 
ber.  £l;<ile  ferner  ben  leig,  »argle  ben  »oben 
länglicbt,  lege  barauf  in  bie  SRitte  berum 
fein  gefönittene  platten  von  gutem  ©perf, 
unb  auf  biefe  erft  bie  Martern,  bann  bte  »ei* 
dem  gleifdjga trunken,  auf  biefe  bie  gesurfte 
gülle,  unb  fo  roirb  bamit  fortgefahren ,  baf 
8»ifd)en  jebe  £age  gletfö  »ieber  gülle  getban  - 
wirb,  Die  ^aflete  muß  aber  immer  tote  ein 
&ipfbrob,  langlidjt  geformt  unb  gelegt  fenn, 
3u  oberft  »trD  ©pect  barauf  gelegt,  »er  Jeig 
an  ben  (Seiten  mit  Sperrt  befinden  unb  bie 
eine  au6gew£rgelte  #dlfte  baruber  gebeeft.  3f* 
ba*  Dlubelbrett  groß  genug,  bann  fanrt  man 
ben  Xeig  in  einem  ©tücf  auetodrglen,  bie  eine 
$alfte  einlegen  unb  bie  anbere  jum  Ueberfdjla; 
gen  laffen.    9ia$  biefem  wirb  e«  fefl  auger 
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brücft,  ber  Jeig  übereinanber  gefölagen,  bag 
ba*  ©anje  eine  $äbf$e  ftorm  erhalt,  guleftt 
»erben  3  —  4  S&ogen  reineö  Rapier  mit  gu* 
ter  Butter  befindet!  unb  bie  längtet  ge- 
formte haftete  hinein  geroitfelt,  oben  auf  bo« 
Rapier  werben  in  ben  Jeig  2  £od>er,  bamit 
ber  ©ampf  fceraue  fann,  gemalt,  CDae  SBacfe 
Med&  wirb  mit  Butter  befömiert,  bie  haftete 
barauf  gelegt  unb  jwep  (Stunben  im  Ofen  ge* 
&arfen.  3"  biefem  Rapier  bleibt  fie,  wenn  fu 
gebarfen  iß,  an  einem  füllen  Orte  flehen« 
Snjwiföen  muß  bie  <5ulj  *on  ber  Selb£üjmer* 
ober  #afenpaflete  fd>on  bergeridjtet  fepn,  bamit 
fie  bur$  bie  jroep  Oeffnungen  eingefenft  werben 
fonne.  ©nblicb  wirb  ba«  Rapier  abgenommen 
unb  bie  haftete  an  einen  füllen  Ort,  bamit 
fie  fcoUfommen  fefl  werbe ,  ganj  eben  gepeilt. 
Ii  85epm  ©ebrau$  wirb  fie  wie  ein  (Scbwar* 
tenmagen  in  platten  gefönitfen.  2tuf  Reifen 
finb  (ie  fefcr  bequem  mitjune&men,  jum  De- 
jeuner a  la  Fourchette  werben  fte  mit  Jeu* 
felögurfen  ober  faltet  ©008  gegeben,  bieweilen 
au$  o$ne  biefe  troefen  *erfpeiet. 

Q.   @inc  ©rimati  von  Äal&fieifd)  and) 
anfiatt  einer  haftete  ju  geben» 

SBon  einem  Äalbafölegel  nimmt  man  bat 
bteffte  Steift,  ben  fogenonnten  <2>d;waHen, 
föneibet  bie  £aut  unb  alles  3beri$te  baaon, 
unb  »erföneibet  ba*  gleifci)  felbfi  in  langete 
©tücfe,  wie  ju  einem  grifanbo,  fobann  wer* 
ben  bie  ©tutfe  flarf  geflopft,    Sülm  wirb  von 
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bem  be\d)xitbentn  Ärauferpulser  ober  Sterling, 
©ebragon,  Sfcimian,  »afilifum,  gemalte  @c$a* 
Iotfen ,  Citronenfd;aIen  genommen  unb*  alled 
biefee  fein  gewiegt,  nad)f?er  wirb  ed  in  eine 
©c&üffel  get&an  unb  ein  GHae  beflee  ^rotten* 
jerol  baju  gefdjuttef,  mit  ©alj,  3)?uefatnuf} 
unb  wenig  Pfeffer  gewürzt  unb  bae  tfalbfteifdj 
barin  umgewenbet;  bie  übrigen,  weniger  fd;ä* 
nen  (Binde  Äalbfleifd)  fcünfiet  man  in  gewteg* 
tem  frifd;em  ©pecf,  worunter  ©djalotten  ge* 
miföt  ftnb,  mit  etwae  SKinbemarf  unb  »utter« 
@inb  fte  fertig/  bann  werben  biefe  ©tücfe  aus 
bem  Butter  genommen  unb  in  einem  SDtorfer 
jerfioffen.  3"i«>tfö*tt  tDirb  ein  aufgefdjnittenee 
9Jiild>brob  mit  einem  ©lad  fuffen  ftafnn  junti 
bicfen  SBrep  gefoc&t  unb  mit  bem  Steift  gleich 
falle  gefio ff en,  nad;  biefem  in  eine  ©Rüffel  get^att 
unb  mit  6  ©pergelb,  ©alj  unb  2Jlu6fatblüt$e 
angerührt«  Sin  runbee  ßajferol  wirb  nun  bicfct 
mit  ©pecfföeiben  auegelegt,  bann  baö  SSJetffe 
Don  4  —  6  fjart  gefottenen  ©pern  fein  gewiegt, 
9>et*rfilfraut  wirb  abgefonbert  tfon  biefem  ge* 
wiegt/  unb  eben  fo  magerer  <Sd)infen;  bie 
Poppern ,  eine  abgezogene,  fd;o.n  gefeilte  33rat* 
wurfi,  8 —  10.  auegejleinte  ölfoen,  alle  biefe 
£)inge  muffen,  einee  o&ne  bae  anbere  gewiegt 
unb  aud;  allein  gelegt  werben«  .  Dann  fange 
an,  bie  gewiegten  ©ad)en  nad)  ber  <Sd;ats 
tirung  auf  ben  ©pecf  ju  flreuen.  3*be  ©orte 
mu|  einee  Singers  ticf  aufliegen«  SBon  tec 
gare  wirb  bann  bie  £alfte  fcfyon  eben  barauf 
gejhic&en,  bae  im  £)el  gelegene  gleifö  wirb 
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flürfroeife  aufgerollt  unb  feft  aneinanber  barauf 
gelebt,  bann  feie  übrige  gulle  baruber  getfcan, 
ttnb  fciibfdp  gleich  geftrictyen.  «Sult^t  fdjneibet 
man  ein  reines  Rapier  natfc  ber  ©roffe  bed 
»erfen*  ober  Äafferotfl,  furniert  e6  mit  93ufe 
ter,  legt  ed  baruber  ber,  unb  laßt  bann  im 
Bacfofen,  in  einer  9t&bre,  ober  auf  f$n>a$en 
Äofclen  biefe  ©peife  barfen.  SEBirb  fie  auf 
Äo&len  gebacfen,  bann  muf  ein  Decfel  mit 
fd;tt>ad?en  Äo^len  oben  barauf  gebecft  werben« 
3ft  fie  fertig,  fo  wirb  eine  platte  barauf  ge* 
berft,  bie  ©peife  red; t  *orjl$tig  barauf  gefhirfcf, 
ber  ©pect  oben  abgenommen,  bamit  bie  ©arnfe 
rung  frep  liegt ,  unb  eine  braune  ©ood  befonber« 
baju  feroirt.  Diefe  fdjone  unb  gute  ©peife  fann 
au$  t>on  roilbem  ©eflügel  gemalt  »erben. 

b.  Steine  SCrteiu 

1.  $Hei$s<Pajietefa. 

<£*  wirb  |  ^)funb  9tetd  gemäßen,  bann 
jtebenb  angebrubt  unb  nadjbem  er  fo  eine  SBiers 
telflunbe  jugebecft  geftanben  $at,  mit  guter 
3ftü$  langfam,  aber  ja  nidjt  ju  »ei$  gefönt« 
Waeb  biefem  »erben  6  fiotfr  SSutter  flaumig 
gerührt,  nacb  unb  nacb  4  ©pergelb  baran  %u 
fdjlagen,  unb  gleichfalls  verrührt.  3f*  ber 
9tei6  wie  ein  re$t  btcfer  23rep  getobt,  fo  laft 
man  tyn  in  einem  Heller  erf  alten,  rü&rt  ihn 
ttadjfcer  unter  bie  Butter,  unb  tbut  3Ru6fat* 
»lutfre,  wenig  ©alj  unb  ein  9>aar  $5nbe  voll/ 


Digitized  by  Google 


spaftefen.  273 

I  • 
0 

ungefähr  |  ^funb  gewiegten  @$tnfen  mit  ©pref 
fcaran.  S^ifc^en  muß  baö  SDeiffe  üon  ben 
ßpern  jum  @d;nee  gf(cl;lagen,  barein  gerührt 
werben*  3ulefct  werben  rietne  hafteten  gor* 
inen  mit  bünn  auGgewdrgeltem  23utterteig  au6* 
gelegt,  bie  9ftaffe  eingefüllt ,  oben  barauf  mit 
aufgeriebenem  3)iild>bH>b  befheut,  SButter  bar* 
auf  gelegt  unb  fo  gebaefen. 

3Ran  fann  audj  eine  ©ogelfcopf  $orm  mit 
58utter  befämieren,  mit  ©emmeibrofeln  au6* 
[treuen  unb  obne  S&utterteig  bann  einfüllen, 
aber  red;t  langfam  baden,  weil  fie  fonji  t?on 
3nnen  no$  $u  naß  bleiben. 

2.  ©rieö;^a|!etetn. 

©er  ©rie6  wirb  wie  ber  9teiö  ju  einem 
tiefen  Srer)  gefönt,  ober  ber  ilebrtge  fd;on 
gef  d;fe,  wenn  er  ni$t  gejutfert  würbe,  baju 
serwen&et,  unb  bann  mit  ober  o^ne  SÖutterteig 
in  f leinen  Sorten-  ober  ©ogelbopf:gormen  ges 
baefen*  233er  feinen  ©djinfen  baran  liebt, 
tann  £albe#  ober  0$fenpriefen  gefotten,  mit 
etwa*  Gitronenfcbolen  unD  ©Kalotten  fein  wie-- 
gen,  ßatt  be6  (Sd)infenfl  barunter  mifd^en  unb 
baefen,  ober  bajwijtyen  füllen  unb  baden. 

3.  ga|len--  haftete. 

(£*  wirb  etwa  ber  vierte  Xfceil  einer  9ftaa« 
guter  Wüd)  ju&enb  gemalt,  für  jroolf  £rem 
jer  SBanille  ober  nur3"tf'*>  an  »eifern  »orber 
Zitrone  abgerieben  würbe,  nebft  4  £ot£  SSut; 

*o**uft.  II.  8>.  ^5 


Digitized  by  Google 


274  ^afietem 

Ui  mitgefotfen.  2öd$renb  bem  .Sieben  fhreut 
man  fo  viel  9ftcbl  barein,  baf  ed  tote  ein 
SSranbteig,  ober  in  2Iugeburg  fogenannter  ge* 
bru&ter  Xeig,  wirb.  3  t*  *W*t  re*t  f*6n  glatt 
unb  Ioöt  er  ftd;  fd;Sn  ab,  bann  werben  4  —  5 
©pergelb  unb  jwar  eined  na*  bem  anbern  in 
ben  Jeig  gerührt,  baö  SEDefffe  jum  <S*nee 
gefd;lagen  unb  julcfet  baran  gerührt.  2Ber 
wenig  3eit  $at,  fann  au*  bie  ©per  foglei* 
ganj,  aber  glei*falle  eines  na*  bem  anbern 
Jrineinf*lagen.  3f*  biifed  gef*eljen,  fo  wirb 
ein  ni*t  gar  ju  fta*ed  <Potageble*  mit  58utter# 
teig  auögelegt,  unb  ber  ©oben  mit  eingemachten 
Himbeeren,  S^anniebecren,  Ijagcnfruttcn,  ober 
au*  £irf*en  belegt  ,  jebod;  fann  bad  Singe: 
ma*te  aud)  wegbleiben.  3*0*  wirb  Jeig  ein« 
gefüllt,  bie  $vxm  langfam  unb  gut  aufgehellt, 
bie  ^ajlete  gebacfen,  tiefe  forgfaltig  au6  bem 
93le*  $erau$ge$oben,  mit  3ucfer  unb  3immt 
befheut  unb  aufgetragen.  3u  bemerfen  tft, 
baf}  bie  SBanille  vor  bem  Slruüljren  au6  bem 
Seig  $erau0genommen  werben  muff.  <5ö  tfk 
für  jebe  £od;in  immer  bequemer,  bie  ^otage* 
33led;e  mit  SKanb  ju  fcaben,  ben  man  bepm 
2fnri*fen  wegtun  rann,  weil  babep  bie  ©peife 
ni*t  gefd;uttelt  Wirb,  unb  fof^tn  ein  beffere* 
2fnfe$en  behalt  9ftit  3ii«mt  unb  Sitrone,  ans 
jtatt  mitSßaniile,  fann  man  bieSföil*  au*  fleben. 

4.  Sfnbere  2fr t  von  Keinen  <paßeten. 

3u  tiefen  rotrb,  in  mit  93uffer  geförnürte 
VStbUl  ttt  Ztig  gefüllt,  un&  anfiatt  gtjutfert, 
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gefallen ,  für  tie  Sßantlle  ober  9}?uefatblutr;e 
mitgefoc&t,  Statt  ben  SÖutter  nutju fod^en, 
»erben  6  £ot&  friföed  SJJtarf  gewiegt  unb  bart 
unter  gerührt,  ber  £eig  wirb  in  2  $alften  ge* 
tbeilt,  unb  in  bie  SJlitte  Ragout  t>on  9>rtefeln 
ober  Ddjfengaumen  get&an,  unb  fo  gcbacfen, 
wenn  e&  nttyt  Jafienfpeife  fepn  foll^ 

5.  ®röne  ^aftctc. 

©tnc  gute  #anb*oO  ©pinatblatter  werben 
geraubt,  rein  gewafdjen,  mit  ftebtnbein  <8aljt 
SDaffer  blot  angebntyt  unb  bae  JBaffer  audges 
brucft.  £>er  ©pinat  wirb  fotann  mit  einer 
$anbvoll  junger  3wiebelrö£rl/  aucb  ©flöten 
genannt,  unb  einer  <jpanb*oll  @4>nittling, 
nebfl  ein  wenig  Sterling,  nad;bem  biefer  re$t 
fein  jufammen  gefctynitten  worben,  gtroiegt; 
2  ©9er  werben  na$  biefem  aerfleppert,  gefaU 
jen,  gepfeffert  unb  in  9Sutter  gebacfen,  julffct 
muß  bae  ©ewiegte  allee  ba5u  getfcan  unb  aU 
lee  fommt  einer  falben  Äreu^er  ©emmel,  welche 
abgerieben,  in  9Jtild>  eingeweiht  unb  auflge* 
brucft  ifl,  gebunjiet  werben.  3ft  tUU*  vorüber, 
bann  wirb  alles  in  eine  ©cfcüjfel  get^an,  unb 
9flußfatnuj}  ober  SÖtuefatblüt&e,  nad>  belieben, 
ein  2ftefferfpi$  ttoü  binjugefügf.  3"  biefem  fom* 
men  nod;  4  2ot£  geräucherter  ober  ffifd;er  gewiegter 
©pecf  unb  6  ©9er,  wHt&e  votier  mit  ein  llof? 
fei  »oll  füffen  SKa^m  fcerfleppert  Worten.  71U 
led  wirb  jufammen  rcd;t  verrührt  unb  nad>  bie* 
fem  gewöhnlicher  S3utterteig  in  ein  2(ufjujblerf) 

02 
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(3>0tageM<$)  fd>5n  eingelegt,  wenn  juttor  na$ 
ber  ©roflfe  bee  Siecke  mit  einem  ftäbdjen  ber 
Xeig  f$on  auögejacft  worben.  3n  tiefen  £eig 
fommt  nun  bie  obige  §ilUe  unb  wirb  barin  ge* 
bacfen*  £)a6  ©efull  (letgt  fdjon  auf,  unb 
fann  glei$  ben  vorigen  Birten,  anflatt  eine« 
Auflaufe  gegeben  »erben* 

2fn  Safttagen  rann  biefe  9>afiete  mit  in 
SÄiltfc  gefönten  €>peifen,  ober  aud>  na$  ber 
3<*$redjeit  mit  grünen  ©rbfen,  bie  re$t  gut 
gefönt  unb  mit  69er  angerührt  fmb,  gefüllt 
toerbem  2fu$  mit  (Spargeln  fann  biefed  ge? 
fctye&ert,  nur  muffen  alöbann  anflatt  2  69er n 
6  gebacfen  werben.  2Bem  eö  beliebt,  ber 
fann  jur  erflen  2lrt,  fo  wie  ju  ber,  mit  (Spar« 
geln  gefüllten  haftete,  ein  wenig  gewiegten 
@$infen  nehmen* 

2lnmer?ung.  Sott  ben  Jtafbfleifö*  unb  $u$nerpaffefeit 
findet  man  im  erflen  Steile  jinlana,ll(fce  Sorfcbrifren; 
au<£>  mit  €ta!j  e&nnen  blefe  jubereiret  roerben,  roctroe* 
gen  man  nur  ben  2Jbfd?nitf  von  ben  gefugten  (Badjfn 
nadjfdjlagen  unb  baju  bat  £Rc$ept  von  ben  Sutterreigen 
|u  falten  hafteten,  benähen  barf.  2iud>  t>ie  28eife,  rote 
bie  Gufj  in  bie  ^afleten  get^an  wirb ,  ifl  bereite  in  bie* 
fem  Äo<£buö}e,  mej>r  al*  einmal  betrieben  oorbem 
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t.  ©efüttter  tfal. 

©aju  Ifi  ein  Hai,  ber  »enigftene  2  <Pfunb 
»iegt,  erfoberlitfc.  ©iefer  wirb  abgezogen, 
aufgenommen,  abgerufenen,  fogletc^  mit  ©alj 
unt>  Pfeffer  innen  unb  auffen  eingerieben, 
unb  £ie  unb  ba  »erben  in  ben  2fal  Meine  Gin* 
fdpnitte  gemad;t.  Sann  maßt  man  an  §leif(f>* 
tagen  $ieju  folgenbe  guUe:  (Sin  £albe6  $funb 
Äalbfleifö  tDtrb  mit  appern  für  jroep  Äreufcer, 
*on  einer  falben  (Sitrone  bie  Schale  unb  un? 
gefafrr  3  ßotfr  ftinbdmarf  red^t  fein  gewiegt/ 
eine  ftalbe  £albfreufcer  (Semmel  in  Wild;  eins 
gemeint,  unb  ift  fle  »eiefc,  auegebrtieft,  fo  tptrb 
fte  mit  bem  ©enriegten  in  einem  SÜiörfel  fein 
geftoffen,  2Ber  Broiebel  liebt,  fann  2—3 
@d>alottenje$en  mitnuegen  unb  bann  mitfloffen. 
£)a*  ©eroiegte  fommt  nun  in  eine  ©c&uffel, 
wirb  mit  3  ßrpergelb,  ©alj,  SWuefatnufj  unb 
ein  9>aar  Kröpfen  (Sitronenfaft  angerührt  unb 
in  ben  §ifd)  gefüllt.  9la$  bem  gullen  wirb 
ber  2fal  auf  ein  »rett  gelegt.  3"S«>iföer1  mu8 
ein  guter  SButterteig  etwa  von  \  $funb  Butter 
$ergeri$tet  »erben.   3f*  tiefer  aufgewallt,  fo 
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robte  ifin  In  ©treffen.  W\t  Hefen  ©treffen  wirb  ber 
2(al  ber  Sänge  naefr  umwunben ,  fo  baß  immer  ein 
Singer  breiter  SRaum  jwifd;en  bem  gifd;  unb  bem 
Jeig  bleibt;  fobann  wirb  eine  irbene,  jum  95acfen 
vookl  geeignete  Bratpfanne  ober  ein  ^)otageble$ 
erjl  mit  ©utter  gefcljmiert  unb  bann  mit  <Sem* 
melbrofeln  fiarf  beftreut.  Der  2lal  muß  fcier* 
auf  fetyon  gewunben  unb  sufammen  geheftet, 
ber  (Streifen  von  Söutterteig  aber  mit  (Spern 
beftrietyen  »erben ,  ber  3wifd)enraum ,  wo  ber 
2(al  \id)tbax  ifl,  mit  ©emmelbrofeln  beftreut, 
Söutter  barauf  getyan  unb  ber  gtfö  in  einer 
SBacfofenrobre  fdjon  gebaefen  werben.  Die 
bloe  liegcnben  Zt)<\lt  bed  2lale0  muffen  mit 
Sirrpnenfaft  betraufeit  werben*  3<tyt  feine  (4>6nt 
§arbe,  baß  er  gehörig  gebaefen  ift,  bann  wirb 
fr  red;t  oorfietytig  auf  ein  burdjauö  warmed 
Jeller  ober  auf  eine  groffe  burcfcwärmte  platte 
gelegt,  mit  fein  gewiegten  Äappern  unb  (Eitrot 
nenfdjalen  beftreut,  mit  falben  ober  in  Viertel 
gefdjnittenen  Zitronen  unb  frifefcen  ßorbeerblät: 
tern  gejiert  unb  fo  gan§  t>eiß  aufgetragen. 

Sftan  fann  bie  §iiüe  au$  von  jtalbflprie* 
fein  ober  Äalbögefroffe  machen.  2fn  gafhagen 
fann  man  ftatt  be$  gleifdjed  t>on  einem  auege* 
gräteten  $e<$t  ober  2öei(jjtfd>  eine  giUle  machen, 
baju  Ärebefe^roänje  wiegen,  ober  auc£  ben  2lal 
ungefüllt  batfen. 

2.  Srifaffee  von  2fat 

£ieju  tonnen  Heinere  2Ialftfd;e,  welche 
nur  l  $)f.  föwer  ober  nod;  leichter  wägen,  ge* 
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brauit  werben    3f*       folcfcer  geffreift,  au  3; 
genommen  unD  gewafrf;en,  fo  wirb  er  ju  giiu 
ger  tiefen  ©Reiben  jerfd^nitten,  in  eine  3d;uf- 
fei  getfjan  unb  mit  @afj  unb  SDluöfatnug  be* 
fheut;  bann  wirb  tin  &aibe«  ©(ad  2Bein  unb 
et»a«  <£fftg  baju  gesoffen,   ober  etwaö  (SitriM 
nenfaft  o^ne  Äerne  baju  gebrüeft,    toprauf  er 
fobann  eine  &albe  ©tunbe  liegen  bleibt.  Bier 
ßotl;  guter  -Butter  wirb  bann  in  eine  Äafferole 
get&an  unb  in  biefem  ein  fleiner  Äodjloffel  üoll 
9ttel>l  redjt  blag  geroftet,  ber  2Bein  aom  2fal 
wirb  baran  gerührt,  unb  ein  wenig  red; t  gute 
gleifcfcbritye  ober  ßaib6.-Jus  baju  get£an.  Sann 
wiege  Gitronenfcfcalen,  unb  wenn  man  will,  ein 
wenig  grünen  ^eterüng,  ober  etwad  9to6marin, 
nimm  2  3e&*n  ©djalotten,  ober  eine  ganje, 
mit  helfen  beflecfte  3mitbt(,  bie  bepm  2lnrtc£ 
ten  fceraud  genommen  wirb,  unb  [äffe  biefe  neb)? 
geriebener  9ftu«fatnuf|  unb  wenig  weiffen  <pfef* 
fer  nebfl  einen  falben  (Sßloffel  \>oil  Äappern, 
o&ne  beren  Sfilg,   mitfodm?.    $at  ftd)  alled 
rec&t  gut  tferfoctyt,  bann  erfi  wirb  ber  #al  t)in* 
eingelegt,   barf  aber  nur  furje  &*it  Fodjen, 
bamit  er  gan|  bleibe,     hierauf  rüfcre  mit  ein 
§)aar  Kröpfen  foltern  Söaffer,  2  —  3  (Sper^elb 
an,  gieffe  bie  ©oofe  baran  unb  föütte  biefea 
alle*  wieber  in  bad  @efd)irr,    um  ed  reefet 
$eiß  ju  erhalten.    Der  2lal  wirb  nun  red;t  fdjon 
auf  einen  Xeller  gelegt  unb  bie  ©oofe  langfam 
barüber  (jergegofien.    Damit  biefe  nißt  wo£I; 
feile  ©peif*  ergiebiger  auflfulle,   fo  fann  man 
einen  Äranj  ober  üting,  au6  gutem  K£i\tUxUi$ 
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gebacfen,  fcerumlegen,  febod)  mug  er  genau 
t»te  SBBeite  bee  XeUer«  fabelt.  CDtrfee  grifaffee 
tnug  nid;t  notfcwenbig  mit  ©perqelb  angerührt 
wer&en,  e9  fann  mit  etwas  gleifdjbrüfce  aufge; 
füllt,  öl«  $ar0  in  «eine  hafteten  benüfct  unb 
tiefe  al6  3«>tfc^enfpetfe  gegeben  werben«  2foI# 
ruppen,  f)< -d;te  unb  2$leifjen  finb  ebenfalle  jum 
grifoffee  ju  gebrauchen,  übrigene  mug,  im 
biefee  fc&macf&aft  ju  bereiten ,  jeber  2lrt  Jiföe 
na$  bem  fünften  bie  Jpaut  abgejogen  werben« 

3.  ©eräudjerter  2fal. 

fjierju  mug  ber  2t al  juerfl  abgefheift, 
auegenommen  unb  rein  gemacht  werben;  je 
nadjbem  er  grog  iß,  wirb  er  ganj  geloffen, 
ober  in  2  —  3  X&eile  jerfd;nitten.  CDann  wirb 
ein  £ott)  (Salpeter  mit  einer  groffen  .ßanbtoll 
©alj  gemengt,  ber  2lal  innen  unb  ouffen  flarf 
fcomit  eingerieben,  na$  welkem  Ginreiben  er 
8  Sage  an  einem  f üblen  Orte  liegen  mug, 
aber  wa&renb  ber  3«>ifd>enjeit  öftere  in  ber 
Oaljbrü&e  umgewenbet  werben«  #at  man  einen 
gereinigten  Darm  von  gehöriger  SBeite,  fo  bag 
ber  tfal  hinein  gehoben  werben  fann,  fo  wirb 
er  fammt  bem  ©aljfölamm  in  bem  er  ifJ, 
llineingeßecft;  in  Ermanglung  einee  folgen 
fann  man  ben  2fal  in  Rapier  wtcfein  unb  mug 
ibn  fobann  in  einem,  wie  in  bem  anbern  in 
einem  falten  SRaud)  räuchern«  23ep  anhalten: 
bem  9tau$  fann  er,  felbfl  wenn  er  grog  ift, 
in  8  —  10  lagen  fertig  fepn.  @oU  er  ju 
Xifd>e  gegeben  werben,  fo  (lebet  man  tyn  t>or# 


Digitized  by  Google 


puffern  unt>  Derlei?  ©peifeu.  281 

t 

$er  fo  lange,  al«  ein  g)aar  frarte  €9«;  »et 
tyn  nidjt  ftarP  gefallen  liebt/  fcer  fann  it»n  *>or 
fcem  Sieben  jtDep  ©tunben  in  friföem  ©affer 
»affern,  2)er  geräucherte  Tlal  rann  au$  gleicfc 
in  ©auerfraut  mit  abgetönt  »erben«  3u 
blauem  £o}(,  ju  Spinat  unb  ju  eingemachten 
SBofcnen,  gibt  er  eine  fe£r  gute  Auflage. 

4«  SWarinirter  2fal  aud)  2lnguilo«t 

genannt 

Diefer  wirb  fo  wie  jum  braten ,  gefa^en/ 
gepfeffert/  in  ©tücfe  gefdjnitten/  bie  eine  Seite 
be«  gifdje«  in  ©albrp  /  bie  anbere  in  Sorbeer* 
Slatter  eingebunden,  mit  reinem  gaben  um* 
»iefett  unb  in  Rapier ;  ÄapMn  ober  auf  einem 
9lofl  mit  gutem  ^>ro*enjer8t  gebraten,  9iac$ 
bem  traten  muf  er  auf  einem  foubern  feilet 
erfalten.  Dann  fcfyneibe  jroep  groffe  £ant>e 
^oll  3n»iebel  in  feine  platten,  bampfe  fie  in 
£>el,  ba§  fie  roeid?  aber  nidjt  braun  »erben/ 
unb  föütte  ben  vierten  Jfreil  einer  9Jiaa«  guten 
SGBeineffig  baran,  5iimm  von  einer  fd;onen, 
groffen  Gitrone  bie  ©(bale,  nebft  4  £ot|>  Äaps 
pern,  ßebragon,  Safilifum,  SRo6marin  unb 
febneibe  ober  »iege  alleft  fein  jiifammen.  g^It 
e6  an  ben  erwähnten  Krautern,  bann  »iegt 
man  SRufatblutbe  unb  helfen  mit  ber  (Sitrone 
unb  ben  Poppern,  tfjut  alle*  an  ben  Sfftg, 
nimmt  ein  gaffen  von  hartem  ijolj  ober  ein 
©teintopf  ober  ecbiffel,  belegt  ben  »oben  mit 
Sor beerblättern,  pfeffert ornerrr ,  ganjen  helfen 
unb  einer  auegef ernten  Gitronenfäeibe/  unb 
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bring!  eine  £age  %al,  »enn  er  uoQfommen 
ittalttt  ift,  barauf,  2tu$  ber  ©fMq  muß  falt 
geworben  fepn,  unb  fobann  umgerührt  ba rüber 
gegoflen  werben«  'Sie  oberjlen  21alfd;id)fen 
»erben  mit  Corbjrerbldtter  überbecft,  unb  ein 
feine*  25reft  bergeflalt  barauf  gelegt/  baf  ba» 
burd;  ber  2tal  befdjroert  wirb.  3ul*,&t  ^irt) 
bad  $*8$"t  jugefpunbet,  ober  bie  ©Ruffel, 
ber  lopf,  jugebecft  ober  jugebunben  unb  im 
Äeller  jum  (9ebrau<f>  *er»abrt.  3f*  Srett* 
c&en  ju  lei(frt,  fo  wirb  e6  mit  einem  barauf 
gelegten  (Stein  ober  ©eroidjt,  am  Anfang  bes 
-  ftfciürrt.  Ö5et>t  ber  ©f|lg  nidjt  über  ben  tfifä, 
fo  barf  man  friföen  nadjgieffen.  aSepm  langem 
2(ufberoabren  ber  Änquilotti  mufj  na$gefe* 
Jen  »erben,  ob  ber  ©f|lg  bie  Oberfläche  be* 
tritt. 

Sttan  fann  biefen  2Ial  in  f>eiflfem  SSutter, 
mit  Gitronenfaft ,  ober  in  gutem  öel  aufge* 
rcarmt,  »arm  ju  Üfd;e  geben  /  jebod)  ift  er 
auf  biefe  2lrt  jubereitet  unt>erbaultd)er ,  als 
»enn  er  falt  genoffen  »irb.  3um  Dejeuner 
ober  jum  Stfacbtifd),  »irb  er  in  platten  ge* 
fdjnitten,  ober  ftiicf  weife  mit  ©ffig  unb  04 
gegeben,  bisweilen  aud)  mit  f  alter  ©ooS 
aud  6f|7g,  Jpel  unb  (Senf  be|*ej>enb,  ange* 
mad;t. 

■ 

5*  ^dringe  ju  niartmren. 

(Sc&one  groffe  £äringe  »erben  aufgefc&nit* 
ten,  aufgenommen  unb  jwep  Jage  nacbeinanber 
tdglicfc  in  frifd;em  SSQoffer  gewdffert*    9ta$  bem 
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SBaflern  »erben  jie  bep  ben  @4»anjen  aufge* 
bangen,  bamit  fte  »ollig  auOtrocfnen  unb  nacfc 
tiefem  auf  einem  9toft  mit  gutem  tprottrnjer&l 
gebraten.  Dann  muffen  fie  erft  falt  «wOen, 
tt)e  man  fie  in  einem  ®efdg,  ioo  fie  gut  ^lafr 
baben,  wie  fcen  2lal  marinirt*  Die  3«bere(i 
tung  ift  namlicb  fo  wie  bepm  2fal,  fie  baltea 

fid>  in  mattntrtem  3ujlanbe  ein  ganjee  3«&* 

» 

6»  SSiber  gebraten. 

3ertbei(e  ben  abgejogenen  SBtber  tote  ein 
junge*  £amm,  wafd;e  fcae  Wintere  Viertel,  falje, 
ffrffere  unb  beffreue  ed  mit  gefloffenen  QJeioürjf 
helfen,  lege  gelittene  Gitronenf(balen  baju, 
unD  3roiebel  in  Dicfe  platten  gefcbnitten,  aud) 
Sorbeerblätter  ober  9io6marin,  unb  übergicffe 
baS  SBiberfleifd;  mit  beifjgemadjtem  Butter  v*tt 
gutem  frifdjen  ©cbmalj ,  bann  tbue  2  ©Idödjen 
SLÖein  unb  ein  wenig  333 affer  unb  ©ffig  ofcer 
Crbfenfood,  ober  »ad  no$  beffer  ifi  gifcb*  Jus 
baju,  unb  laffe  e6  jugeberft  tiinflen.  3f*  *• 
nicbt  Safttag  fo  wirb  ber  2Mber  mit  ©perf  ges 
fptrft,  ber  in  @a!j,  Pfeffer  unb  Reifen  umge* 
toenbet  tourDe.  @a  toie  er  anfingt  toeicb  ju 
roerfcen,  fo  flecfe  i£n  an  einen  9Bratfpief.  31* 
ben  Unterfafc  tbue  oon  ber  ©oofe,  überträufle 
ihn  abioecbfelnb  mit  biefer  mit  einem  fleinen 
©d^opftojfel  unb  mit  beiffer  Butter«  3n,jn>ifc^en 
rofte  im  <Sd;malj  ©emmelbrefrln  (eben  gelb, 
tbue  bte  übrige  <3ood  aus  bem  Dunfhiegel  tar* 
an,  unb  gieffe,  reicht  fte  ni$t  au6,  ni)d;  JOein, 
Citronenfaft  ober  guten  (grbfenfub  ober  gUifcftf 


Digitized  by  Google 


284     Sif*e,  Äre&fe,  @Anecfen, 

«rfifre  baju ,  alles  biefe*  laffe  re$t  f  o$en.  SU 
fcerSiber  auegebraten,  bann  wiföe  ben  »orbern 
Sbeil  be*  Bratfpiefed  ab,  jireife  ben  Biber  &ert 

tinter  auf  eine  fcetffe  $  3"ff«  *on  fcer  ®00* 
in  Dem  Unterfa$,  ober  föutte  freif  gemalten 
Butter  über  ba*  §leif<$,  belege  e6  mit  Sftros 
tienplatten,  unb  gib  bie  @oo«  abgefonbert  baju 
|u  Xifae*  S5ie  «orbern  Biber  Xbeile  fann  man 
in  ber  n&mlic^en  ©ood  eingemacht  geben» 

7-  gifd)Dtter  gebraten. 

3um  Braten  ber  giföotter  muffen  fief«  bie 
^intern  Viertel  genommen  werben.  <5int>  biefe 
ganj  gereinigt ,  fo  werben  fte  über  9ta$t  in  <£f|7g 
unO  SEDein  gelegt,  ober  au$  o&ne  ben  leb  fern 
bloö  in  Sffig  gebeizt,  in  welken  Gitronenfdja* 
len  unb  £wt*M  mithelfen  befirecft  get&anwer* 
ben.  3roep  ©tunben  *or  bem  traten  wirb  ber 
giföotter  gefallen ,  gepfeffert,  mit  Idngltcbt  ge* 
fönittenen  Gitronenfdjalen  gefpicft,  unb  fobann 
am  @pie«  ober  in  einer  Bratpfanne,  worin  ei» 
4)oljroji  liegt,  gebraten.  Unter  bem  Braten 
ttnrt>  er  oft  mit  bem  Bei$ef|lg  übergoffen;  *on 
biefem  mu§  aber  etroad  nebfi  bem  babep  beftnbs 
lieben  ©ewiirj  in  ber  Bratpfanne  mit  bem  tfleifd) 
jugefe(jt  werl>en.  2In  biefem  Bei$wein  ober  ©fftg 
mufl  man  etwa«  Butter,  2Baffer  ober  (Srbfens 
Brüb*  ober  gifd>  •  Jns  tbun,  tf>n  naefcbem  ba6 
Otter*  Viertel  fdjön  gebraten  unb  öfter  gewen« 
bet  würbe,  bepm  2lnrid)ten  bur$  einen  ©eiber 
baruber  gieffen,  unb  ba6  gleifdj  mit  gefdjnitte* 
nen  Gitronenföalen  beffreuen,  ober  mit  Gitro* 
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nen platten  belegt,  nebft  ©tutfe  *on  6tf rotien , 
um  Den  ©aft  baniber  bepm  ©peifen  ju  brutfen, 
auftragen. 

8.  Sifcfeotter  flcbfniffcf, 

3u  biefem  ®exid)t  werten  bie  »orbern  9ßier# 
fei  benufct.  9J?an  fcacft  fie  in  fdjone  ©turfe, 
bünflet  tiefe,  trenn  man  fie  ein  SBiertelfiunte 
$u*or  mit©alj,  Pfeffer,  helfen,  Gitronenfcba* 
len,  viel  3»"bei  unb  Lorbeerblätter  befireut, 
unb  mit  SEBein  unb  Cffig  begoßen  bat,  in  £eif* 
fem  SButter,  überfaet  fte  mir  SSrofamen  *on 
fdjwarjem  23rob,  ober  brennt  fie  ju  biefem  5Be* 
bufe  im  ©cbmalj  mit  wenig  &udtx  fdjon  tun* 
feibraun.  3um  2tufguj|  bepm  Dünsen  nimmt 
man  bie  SBei&bnibe,  etwa«  Grbfenfut,  aud)  Jus- 
©00$,  unb  lagt  alleö  fo  lange  fodjen,  biö  eft 
reefct  fuljig  wei$  tfh  geblt  bie  jum  Uünften 
erfoberlicjje  3*it,  bann  fann  man  bie  ©tnrfe 
fd?on  bie  Sftacbt  juaor  b(o6  mit  SBein  unt  Sifig 
beigen  ^  taö  33rob  mit  ben  &xoubt\n  unb  ©es 
»urjen  ein  wenig  mitroften,  bie  SBeifc  baju  fbun, 
unb  fogleid;  in  tiefe  ©ooe  bie  gebeizten  ©tücfe 
einlegen  unb  fertig  fod;en.  Die  ©006  muß 
turd;  einen  ©ei^er  getrieben,  angerichtet ,  unb  ' 
mit  gefebnittenen  (Sitronenfcfcalen  beßreut,  aufs 
getragen  Werbern 

9-   (Salinen  ju  mariniren. 

Der  ©alm  wirb  wie  }um  Braten  in  be* 
liebige  ©tücfe  geförotten,  Ober  Waty  aber  fcb©tt 
gepfeffert,  flarf  eingefallen/  beföwert  unb  be« 
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anbern  Jag  *bad  ©alj  mit  einem  reinen  $u$ 
von  ben  (Stütfen  abgewiföt.  Dann  wirb  er  mit 
©albepblaitern  umwunben,  auf  bem  9toft  mir 
gutem  <Pro&enjer8llangfam  gebraten ,  unO  wenn 
er  erfaltet  ift,  wie  ber  %<xl  marinirt  unb  aufj 
bewahrt.  SSepm  Auftragen  mufl  er  von  ber 
©albep  gereinigt,  unb  mit  ©f|lg  unb  öel  ober 
f alter  @enffoo8  gegeben  werben ,  ober  man  wärmt 
tyn  in  einer  Ömeletten^fanne  mit  Gitronenfaft 
unb  Butter  auf,  fo  baß  er  burd^tnein  warm 
wirb ,  bann  fann  er  mit  falben  (Zitronen  belegt 
fenmt  werben* 

10.   ©alm  ju  räubern. 

©Ii  @alm(lucfe  werben  fcieju  gr5fier,  ald 
jum  braten  unb  mariniren  gefanitten,  biefe  mit 
gewobnlic&em  @alj,  aber  fhnf  eingefallen  unb 
bamit  eingerieben.  <3o  burdjgefatjen,  laßt  man 
ben  Jifd)  an  einem  fiUUn  Orte  brep  Xage  mit 
einem  QSrettdjen  jugebecft  liegen ,  trocfnet  ifcn 
na$  biefer  £eit  mit  einem  reinen  Sucfce  ab, 
umwicfelt  ifrn  mit  reinem  Rapier,  bad  feinen 
©erud)  1)at,  aber  bilnn  fepn  muß,  '  j.  35. 
©olbfdjlatjer:  pber  ^liegpapter^  unb  umwinbet 
biefee  mit  $abcn,  l>ann  iie^  man  bur$  bie 
©tücfe  Sinbfaben,  an  welchen  fte  in  einem 
falten  9laud>  aufgefangen  werben»  ©ewobnlicfc 
werben  bie  (Stürfe  jwep  Ringer  breif  gefänitten, 

■ 

11«  ßacfcfe. 

2)iefe  werben  wie  ©alrnen  jubereifet,  mit 
SBufter  unb  Gitronenfaft  in  g)apiers£apfelii  ge* 


■ 
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traten  unb  mit  Citrone n  ju  Siföe  9#ge6en«  2Tu(& 
t»tr^  ber  £acl)6  mit  SO  ein,  (Sffig  unb  ©ettuirjen 
gefotten,  unb  im  ©erwette  aufgetrogen,  mit 
efjijj  unb  Oel  tferfoeidt,  ober  eine  »utterfoof« 
baju  aufgehellt«  &\im  mariniren  unb  rauhem 
ifl  er  nidjt  fo  bouerfcaft  rote  ber  ©olm,  roeif 
er  weiter  unb  jarterer  2trt  ifl. 

12.  gorellen  mit  Trüffel «  <5oo8. 

3ie$e  einer  groffen  goreUe  bie  #out  ab, 
foicfe  fie  mit  rein  gepufcten  abgerollten  Jrüf; 
fein,  folje  unb  fie&e  |te  in  rotbem  SCBein 
mit  ganjen  ©erourjnelfen,  ^)fefferfßrner,  Gf* 
tronenfcfcalen,  unb  etroad  beflem  9)ro*enjrrol. 
SDfon  fonn  aber  aud;  bie  $oreUe  nur  mit  2Bein 
unb  ©eroürj  fteben,  gereinigte  Trüffeln  fein 
gef$nitten  in  SButter  bunflen,  mit  wenig  2Jle$l 
ober  beffer  mit  fern  geflogenen,  geftebten, 
fdjroarjen  SSrob  befheuen,  t>on  bem  ftifdjfub 
baran  gießen,  bie  Druffel  riebt  »eicf>  fodjert 
loffen,  unb  fo,  über  bie  ßorelle  Zitronen  ge* 
ftreut,  auf  ben  Sifdj  trogen. 

13.  goretten  in  Rapier  gc&rafcn. 

CDie  goreilen  »erben  gefefcuppt,  geroafäen, 
eingefallen  unb  gepfeffert,  £aben  fie  fo  eine 
©tunbe  gelegen,  bonn  roerben  fte  unter  Sftetm 
Umfebren  mit  einem  in  {ergangener  SButter  ge* 
touefcten  ^>tnfet  gefdjmiert,  auf  bem  9tofl  ge* 
braten«  Keffer  ifl  e6,  bamit  fie  fid;  niefct  ans 
fangen,  ^ü^nerfpreijfel  ober  $olj$en  nad)  bet 
ältere  auf  ben  Kofi  5u  legen,    ©o  brate  fie 
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nur  Für),  bag  fie  ganj  fafttg  finb,  bann  ttfk 
madje  fd;5ne  <J)apierformen,  worin  jebe  gorelle 
wofclge bogen  9>la$  l;at,  furniert  tiefe  gormen 
mit  Dem  bejlen  25utfer,  unb  finb  bie  goreilen 
flanj  f alt ,  bann  erfl  lege  fie  in  bad  Rapier, 
überflreue  fte  »orber,  wenn  fte  no#  »arm  jtnfr, 
mit  gewiegten  (Sitronenfd;alen  unD  9flu*fatf 
blütbe  oDer  mit  gewiegten  Äappern,  lege  fie  in 
bie  Äapfeln,  fhlle  biefe  auf  einen  9ioft  unb 
brate  fte  langfam  auö,  träufle  aber  immer 
unter  bem  traten  (Sifronenfaft  darüber,  wenDe 
fte  öfter  um,  unb  gib  (te  recfct  beifj,  fammt  Dem 
9>apter  ju  Xifd;e,  unb  Zitronen  oDer  Oliven  baju. 

14*  SoreUen  ju  bacfen. 

©iefe  »erben  eben  fo,  wie  anbere  giföe, 
rein  gewaföen,  auf  ein  Sud?  gelegt,  ba§  fie 
ablaufen,  gefaljen,  gepfeffert,  eine  ©tunDe 
*or  bem  Satfen  in  einer  9Jlifd;ung  von  ©rie6 
ober  #abermebl,  mi*  öalj  und  Pfeffer,  ober 
aucb  von  ©emmelbrSfeln  mit  wenig  rechtem 
SDiebl  befireut  unb  bie  gtfc^e  barin  umgewendet, 
in  beiffem  ©cftmalj  f d; n e II  gebacfen,  und  mit 
grünem  Sterling  unb  fein  gewiegten  Zitronen; 
f(balen  gejiert.  SÖtan  Pann  au$  etwa*  grünen 
5>eterling  gleid;  mitbacfen. 

15*  Raufen  gebraten. 

55er  Raufen  wirb  getbeüt,  gefatjen  unb 
muß  wentgflenft  eine  (Stunbe  im  @alj  liegen. 
{Dann  wirb  er  abgetrocfnet,'  mit  einem  in  jer* 
laffene  SButter  getauften  $tnfe(  befinden,  unb 
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entweder  fo  mit  Gitronenfaft,  ober  In  einer  pa« 
piernen  Bratpfanne  auf  bem  SReft  langfam  ge« 
braten*  SSor  bem  Braten  ift  rd  gut,  il;n  mit 
©emmelbrofeln  ju  übrrjheuen,  Weil  er  fi$ 
bann  ni$t  fo  Ietrf> t  anfangt*  3"  Viertel 
©tunben  ift  er  fertig ,  fonfl  wirb  er  ju  »rieft* 
6r  wirb  mit  halben  Zitronen  aufgetragen. 
<güflec  3fteerrettig,  ber  tt>ie  oben  gezeigt 
würbe,  jubereitet  wirb,  fann  ebenfallö  ba* 
ju  gegeben  werben.  Befonber*  ftbmacffcaft 
unb  jwerfmaffig  ifl  eö,  jum  Raufen  eine 
Sftuföelfoofe  ju  geben,  welche  folgenbermaf* 
fen  jubereitet  wirb,  2fu0gegratete  unb  ge* 
Wafcftene  ©arbeiten,  S^iebel,  Ctitronen,  au$ 
9>eterling,  werben  fein  burcfceinanber  gewiegt, 
bann  Wirb  Butter  f?ei§  gemalt  unb  bann 
etwa*  2ftef>l  mit  ^uefer  braun  geroftet,  bad 
©ewiegte  fommt  ba  binein  unb  wirb  mit 
ein  wenig  Srbfenabfub  aufgegoffem  3*i*if4'n 
muffen  SSJfufdjeln  in  2£ein  gewafeften  unb  biefe 
julefct  in  bie  <5oofe,  woju  etroaö  2Befn  ge* 
goffen  wirb,  gelegt  werben*  #at  biefe  Soofe 
jMnlanglid)  gefodjt,  bann  wirb  ber  gebratene 
Raufen  fcinringe tl) an ,  ber  aber  alataun  eine 
SBiertelftunbe  weniger  gebraten  unb  nun  in  ber 
Sftuföelfood  auflgefodjt  wirb* 

31nmetBun^.  Die  Sifd&e  roerfren  weif  (Amocf&flffer,  trenn 
fle  vor  Dem  kleben,  trafen  orer  ©aefen,  eine  o^er 
§u>ep  Ctunfcen  in  @alj  uufc  Pfeffer  cter  fonflige*  öe# 
trürj  gelegt  merken« 
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16*  grifaffee  »on  #ec&t 

Diefeö  wirb  wie  bad  t>om  2fal  gemalt,  nur 
ifl  eine  gifcty.-Jus  jur  €>ood  Immer  baS  93efJe. 
*t)er  #ed)t  n>ub/  nad;t>em  i&m  bie  #aut  abc 
Stögen  unb  er  mit  ©arbeilen  gefpicft  ifl, 
auf  bem  9? oft  gebraten«  2Iud>  tonnen  gewiegte 
©arbeilen  in  Butter  mit  9Jle£l  »errttyrt,  mit 
ber  Butter  aud  ber  Bratpfanne  angemaßt  unb 
mit  etwa«  Sitronenfaft  unb  ©rbfenfub,  wenn 
bie  Brü&e  erfl  angezogen  unb  garbe  ftat,  t>er? 
bünnt  werben.  Gitronenföalen  bepm  2f  u  ff  ragen, 
fowie  an  ber  ©ooö,  unb  aud;  Pfeffer  barf 
nid;t  fehlen* 

17.  %td)t  of)ne  ©alj  unb  o£ne  ©affer- 

Sfl  ber  $if$  geföuppt,  au6genommen, 
gewaföen  unb  wieber  abgetrotfnet,  fo  wirb  er 
in  ©türfe  gefc&nitten,  bie  £eber  aber  ganj  ge; 
[äffen.  Dann  belege  eine  3im^rPlQ^e  mit 
©täcfc&en  Butter,  ober  furniere  ein  flache« 
©efc^irr  red; t  biet  bamit,  wiege  audgegrdteten 
Daring  unb  einige  gepufcte  (Scftnecfen  nebft 
6itronenfd;aIcn  nietet  ju  fein  unb  ftreue  bafcon 
etwad  in  bad  ©efd;trr ,  bringe  ben  gifeft  bar  auf, 
würje  ihn  mit  3JJuöfatbIütf;e  unb  Pfeffer  unb 
tfcue  auf  ben  gifd)  abermale  etwa*  gefönittene 
Butter,  fammt  ber  anbern  #alfte  »on  bem 
Daring  unb  ben  ©d;necfen,  nebji  einen  ©fjlof* 
fei  fcoll  Äappern  unb  ein  ßcrbeerblatt,  ober 
anflatt  biefem  Sterling  unb  Swicbtl,  träufle 
ein  wenig  Sitronenfaft  darauf,  beefe  ben  §if$ 
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»ofrl  ju  unb  fo#e  tyn  fo  auf  Xo$Un  ober  in 
einer  9iof>re  qu8.  einmal  muß  er  geroenbet, 
unb  öfter  gefdjuffelt  werben,  bamit  er  nicfjt 
anbange.  C£>ie  @$necfen  fönnen  tteggelaflen 
unb  ber  £  dring  allein  mitgehet  »erben*  Gr 
muß  f>eifl  angerichtet  »erben  unb  barf  nt$t 
»erweist  fepn.  9Jor  bem  2fuffe$en  wirb  er 
mit  Sitronenfäalen  befireut  unb  mit  3RuefatnujJ 
gewürjt.  :  7 

■ 

18.  £ed)t  i»eig  gefcünjiet  mit 

Champignons. 

(Sin  f$oner,  groffer         wirb  auf  bie  obige 
SGJeife  $ergeri$tet  unb  in  ©tücfe  jerfönitten, 
»eldje  eine  (gtunbe  im  (Salj  liegen  muffen« 
Sann  furniert  man  ein  Äafferol  ober  fogenann* 
tee  g>ajletenfa£r  mit  SButter  unb  legt  in  biefee 
rein  gehabte  unb  in  feine  platten  gelittenen 
Sellen ,  jwep  gelbe  Stuben ,  ^eterftlr  unb  tya* 
jKnatrourjel  mit  baräber  geregten  Stoiebtlplattitt,  • 
einige  ^feffetforner,  ganje  Steifen  unb  SOlua* 
fatblütfK-    Dann  trocfne  ben  ftifd)  ab,  bid 
olleö  fc^leimige  ba*on  iß,   lege  ibn  auf  bie 
Sßurjeln  unb  ©en>urj,  gieffe  nur  »entg  frefffetl 
Crbfenfub  unb  ein  ^)aar  £6ffel  t?oD  (Sffig  baran 
unb  laffe  iljn  fo  jugeberft,   eine  Sßiertelffunbe 
lang  bänflen.    £)ann  wirb  ber  gifcfc  $erau«* 
genommen  unb  bie  JBurjeln  |ugebecft,  bamit 
fie  auf  ©lut  immer  fort  bunften*  Snpiföen 
toirb  ben  ftiföfturfen  bie  $aut  ganj  rein  abge* 
jogen,  baß  jie  f$neett>eiß  au6fefren.   S£e  bie; 
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ff 8  gefehlt,  werten  fd>one  unb  gut  gewiegte 

Champignons  in  93utfer  mit  gewiegtem  9>e* 
terltng  gebünjiet  unb  ein  wenig  SJWebl  barauf 
geftiubt,  bie  <5ocd  «ort  ben  353urje[n  Durd) 
ein  @ieb  baran  gegoffen,  bann  wirb  noch  alle* 
aufgefaßt  unb  übet  ben  #ifch  angerichtet 

(Stnb  ed  getroetnete  Champignons  bie  bot 
ju  iwwenbet  würben/  fp  fiebe  fie  fo  lange 
wie  ^arte  ©per,  wafdje  fte  bann  erft  aud  einem 
warmen  JDaffer,  fdjneibe  alle6  Unbrauchbare 
bavon  unb  wiege  fte  ein  wenig,  woburch  bie 
©oufe  bann  fcbSner  auäfeben  wirb.  Der  gifefc 
mu§  auf  einem  <porjeilanteller  jugebeeft  auf 
heiffem  SDaffer  flehen,  unb  fo  warm  erhalten 
werben,  unb  bann  wirb  er  hübfeh  jierli$  *nge* 
richtet» 

19.  Äarpfeti  tefonberee  %xt. 

£)er  Äarpfen  wirb  mit  SBorjiAt  am  Äopf 
g  gehalten,  wie  jeber  anbere  #ifd),  bamit  ja 
bie  ©alle  nicht  jerbrueft  wirb,  gefchuppt,  bann 
auffen  rein  abgewafchen,  auf  ein  reined  SBrett 
ober  Such  gelegtf  aufgenommen,  innerlich 
aber  nicht  auegewafeben.  2>ann  werben  auf 
einer  ©eite  einige  (Schnitte  in  bie  $aut  ge* 
macht,  bamit  man  ihn  fd>5n  umbiegen  tonne, 
hierauf  wirb  er  in  ein  runbe«,  aber  toollfom* 
men  reinee  ©efchirr  gelegt,  fo  baß  ber  3?auch 
in  bie  £5he  flehen  unb  rother  ober  weiffer 
2Dein,  fo  niel  baran  getyan  werben  tonne, 
bafj  ber  9DBein  ben  gifch  fafl  ganj  bebeeft, 
Welver  fchon  vorher  mit  gesoffenen  helfen, 
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wenfq  weiffen  Pfeffer  unb  0tttf;  «uffVn  uhfr 
innen  eintrieben  werben  muß;  au$  foll  <Pfef# 
fer,  Weifen,  SWuefatblütfre,  oUeft  grJbltcfct 
geftoffen,  nebfl  ein  wenig  SUronenjtyalen  unb 
eine  fchon  gebd&te,  ret&t  ftywarje  s£robrinbe 
mitgefotten  werben.    3ft  gefoften,  fo 

wirb  er  gemengt  unb  ein  ©tücf  ©urrer  baju 
yrtban.  60  mu$  er  fletd  jugebeeft  fod;en 
unD  babep  öfter  gerüttelt  werben ,  weil  er  fonjt 
gerne  fid>  anfangt.  3"^^^"  M  bie  ©ood  einge* 
Kctt,  wirb  burety  einen  Seiner  gerührt  unb 
über  ben  Äarpfen  angerichtet, 

333er  bae  ©Affe  liebr,  fann  etwa*  3ucf  er  bars 
ein  brennen,  aud)  weiffen  253 ein  nehmen  unb  bie 
©oofe  mit  wenig  Witfyl,  ©pergelb  unb  Sudtt 
fd>5n  anrühren  unb  ale  eine  gelbe  333einfoofe  ba«? 
ju  geben«   93orjtigli$er  •  ft  aber  bie  rot&e  ©oofe. 

20.  ftarpfen  mit  Olfoen  ober  in  Ut 

eigenen  ©oofe, 

Der  Äarpfen  wirb,  w#nn  er  gefdjuppf, 
aufgenommen  unb  (jewafdjen  tfl,  in  ©ntefe 
get&eilt,  alebann  gefallen  unb  gepfeffern  @i> 
bleibt  er  eine  ©tunbe  liegen ,  wirb  näcb&er  ob; 
gewifc^t  unb  in  ein  Äafferol  gelegt ,  welche« 
*or&er  mit  25utter  gefämiert  Worben,  auf 
welr^e  ©emmelbrofeln  geftreut  unb  fein  gewiegt* 
©djalotfen  ober  anbere  $wtebel,  ^eterltng, 
Sftronenfdjalen  unb  2  —  3  ausgegrätete  ©ar* 
bellen  getfran  würben,  Siegt  ber  gif$  ouf 
biefer  Unterlage,  bann  wirb  auf  ihn  etwa« 
Stattet  gelegt  unb  ton  Um  Gewiegten  tu  rauf 
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gejlreut  unb  muß  ein  wenig  auf  f<$roa$en  £o&; 
Un  jugebecft  bünften,  <£twa*  fpater  wirb  «in 
©täed&en  2Bein  unb  etwa*  ©rbfenfub,  je  nacf)* 
tem  ber  gifö  grog  ober  Hein  ift,  ba ra n  gegof* 
fen«  (Sine  fBiertelfiunbe  vor  bem  2tnrid)ten 
»erben  Oliven  baju  get&an  utib  ber  gifc£  J>übf$ 
georbnet,  auf  ben  Xifcf>  gegeben« 

an  ©runbeln  falt  jtt  gefeen. 

2>ie  ©runbeln  »erben  gewaföen,  rein 
abgetrocfnet,  in  eine  flache  ©tfcuffel  getban, 
mir  einem  ©la6  voll  gutem,  lauwarmen  <£ffig 
übergoffen  unb  gleich  barüber  geblafen,  bamit  ber 
CDunß  fte  nicfct  entfärbe,  bann  muffen  fie  mit  einem 
25ogen  Rapier  fefi  jugebecft  werben  unb  fielen  bUu 
ben*  3n&*fT*n  Wirt  *™*  mefjtngerne  Pfanne 
eine  f;albe  9Jiaa8  (Sffig  unb  eine  fjalbe  9Jtaa6 
2Detn  gegoffen,  eine  $anb  voll  <peterling,  SBafili* 
fum,  ©ebragon,  2  Sorbeerblatter,  ganje  <Pfef* 
ferforner,  ganje  helfen  unb  eine  Heine  £anb 
voll  ©alj  beigefügt;  biefed  laßt  man  jugebecft 
eine  SMerteljiunbe  fieben,  wirft  bann  bie  ©run* 
teln  hinein,  föüttelt  bie  Pfanne,  baß  alle 
gleich  unb  burd^aud  gefof ten  werben,  unb  lagt 
fie  nur  einmal  flarf  aufgeben*  (So  wie  jte  in 
bie  #5&e  fleigen,  ftnb  fie  fertig,  bann  nimmt 
man  fie  vom  $euer,  laßt  fte  abfüllen,  t$ut 
bie  ©runbeln  in  einen  fleinernen  «fjafen,  ober 
in  eine  ©Ruffel,  gießt  ben  @ub  bur$  einen 
©eiber  barüber  unb  fäuttit  gute*  ^rovenjerol 
barauf.  SBenn  fie  faltfinb,  werben  fie  mit 
iwepfacfc  aufeinanber  gelegtem  Rapier  jugebun* 
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ben  unb  im  Äeller  jum  ©ebraucfce  »er»a$rt. 
2BiH  man  ba»on  effen,  fo  werben  <3<&alotten* 
3»iebel  unb  Gitronenföalen  fein  gewiegt,  mit 
<£f|7g  unb  öel  angerubrt  unb  fo  311  Sifcpe  gej 
geben.    3fuc&  jum  Dejeuner  finb  fie  f'&r  gut. 

22.  £ecfrt  mit  füffem  Sfteemttig. 

2>er  #edjt  borf  ju  biefem  SSefrufe  nur  im 
©aljwaffer  mit  ein  <Paar  Sarbeerbtöttern  unb 
ein  wenig  Gitronenfaalen  abgefotten  »erben. 
2)ann  wirb  eine  balbe  TiaaS  9ta&m  mir  jroep 
ßperbottern  unb  j»ep  £ot&  abgefaulten ,  geftof: 
fenen  Banteln  auf  eine  ©lut  gefefct  unb  unter 
bejranbigem  Umrubren  ^  bamit  ber  SKafrm  nidjt 
gerinne,  barauf  gelaffen.  gangt  e«  an  bief 
ju  »erben,  bann  »irb  geriebener  SBeerrettig 
baju  getban,  »el$er  bamit  nur  einmal  auf: 
fo^en  barf.  ©er  §tfd>  »i*b  nun  fdjon  auf 
eine  platte  georbnet  unb  ber  Sftteerrettig  bars 
über  angeritzter,  tiefer  barf  jiemlitf»  bief  fepn. 
2Der  tbn  fparfamer  jubereiten  »ill,  ber  fann 
«t»a«  ©emmelbrSfeln  von  abgeriebenen  (Sern* 
mein  barunter  rf>un  unb  bie  SOianbeln  »eglaffen, 
fiatt  bem  9tabm  Wild)  neftmen,  unb  ein  <Stud 
Butter  in  berfelben  mitfodjen. 

23.  Äarpfen  mit  SWcerrettig. 

£>er  Äarpfen  muß  ungeföuppt  auftgenom« 
men,  geroafdjen,  in  <25tucfe  get&eilt  unb  mit 
ftebenbem  ©ffig  fd;on  blau  gemalt ,  nad;  bem 
SSegieffen  aber  fogleicfc  angebiafen  unb  jugebeef t 
»erben.    2)ann  »irb  er  volienba  mit  ©eroürj 
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Mau  gefotten.  3u  bem  auf  biefe  SSJefff  jube* 
retteten  Karpfen  rotrfc  SJleerrettifl  mit  öleifcfc: 
britye  ober  angafltagen  mit  gifösJus  gefönt/ 
ober  auty  bloö  geriebener  SJieerrettig  gegeben, 

24.  ©tocfßfd)  ge&atfen  mit  ©oofe. 

Wimm  fööne  ©tücte  vom  beften  ©torffifcfc, 
lege  tiefen  eine  Sumte  lang  in  ^etffefl  2D  affer, 
tb'ue  bie  ©riten  unb  £aut  bavon  unb  troefne 
ibn  t>orficbtig  ab.  9la$  biefem  wirb  er  in 
faljene  ©per  gebunft,  mit  €>alj  unb  Pfeffer 
untereinanber  überftreut  unb  f$5n  gelb  fönell 
gebatfen.  3u  Xtfty*  wirb  mit  bem  gebaefenen 
©tocfftf4>  eine  9la&m*@oofe,  ober  eine  (Senfs 
©ood  mit  <£rbf<nfuppe,  ober  gif$s  Jus  gemalt* 
«Mfgcfeftt- 

25-  Ungebacfeuer^^tocffifcö  mit 

3fl  ber  ©toefftfeb  ungefaljen,  »fi  er 
et  immer  werben  muß,  mit  blauen  ungefaljenem 
JfQaffer  an  bad  geuer  gebellt,  fo  mug  er  an 
biefem  ßeben  biß  er  anfangt  }u  (leben,  bann 
wirb  er  herausgenommen,  bie  ©raten  unb  |>aut 
batton  getfcan,  unb  in  einen  (Seiner,  bannt  er 
ablaufe,  gelegt.  $f*ju  wirb  folgenbe  <Soofe 
gemalt:  3"  tinm  groffen  ©türf  guten  55utter 
werben  fein  gewiegte  Zwiebel,  jefcoeb  ni$t  braun 
gebunflet,  mit  einem  «einen  £o$l$ffel  t>oü  SBteW 
nebfl  2ttu«f<itbtütbe  ober  Wuefatnug  unb  >^ 
»er  befhreut  unb  mit  fuffem  SHabm  aufgefüllt. 
?>itfe  ^poff  lagt  man  erfi  auffot&en  unb  au*< 
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fod&en,  unb  legt;  ifl  biefea  gefd^en,  ben  ©tocf* 
ftfd)  fachte  ein,  bamit  er  fct;5n  ganj  bleibe. 
£at  btefer  mir  ber  ©006  aufgefocfct,  fo  »erben 
mit  einem  fiSffel  »oll  füffen  ftabm  9  (Spergelb 
verrührt,  von  ber  Jvafjm;  5ooö  baran  gegoffen, 
unb  alle*  miteinanber  in  einer  freiffen  ©Ruffel 
aufgetragen.  Sftan  fann  au$  1 — 2  Sotfr  gex 
»afctyene,  ausgegrätete,  gewiegte  ©arbeiten  mit« 
fo$en,  ober  ben  ©torfßfd)  na$  folgenber  Sßor* 
förift  gebraten  ju  ber  ©oofe  geben» 

26.  ©toef ftfeft  auf  bem  SKofi  flefcraten. 

£ieju  ifl  ein  groffee  ©tuef  ©torfftfö  er* 
foberlicfc,  n?eldpc6  aber  eingefallen  eine  ©tunbe 
liegen  bleibt.  3)ann  wirb  ed  abgewaf^en  unb 
abgetroefnet,  mit  Butter  gefeiert,  mit  Pfeffer 
betreut  unb  fo  in  einer  papierenen  Äapfel  ober 
frep  auf  ben  SUcfl,  jebo$  baf  er  ja  nieijt  braun 
»erbe,  gebraten.  2Iu$  ber  gebratene  ©toefftfö 
mu0  in  ber  oben  genannten  ©oofe  auffodjeiu 
&6  fann  übrigens  aurf)  gelbe  ober  braune  Bar: 
bellen;©oo6  baju  gegeben  werben. 

27,  ßa*S  auf  &oIlänt>ifcf>e  Htt 

Gin  f$one6  ©tücf  2ad?6  wirb  in  ©aljwaffet 
$etg  abgefotten,  unb  bleibt  fobann  eine  ©tunbe 
im  @ub  liegen,  bann  muffen  bie  ©puppen  mit 
Sßorftcfct  abgenommen  »erben*  3"  Äafferol 
»irb  »utter  getfran,  unb  barin  f einfiel  sJJle^t 
unb  jart  gewiegte  ©arbellen  nebfl  ^eterling 
weif}  gerSftet.  ©pater  fommt  faurer  9£abm 
*aju,  mit  »eifern  alle«  re$t  auffo^en  muß. 
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<Sobantt  wirb  berfiatb«  baretn  gelegt,  vollenbe 
ou«gefod)t  unb  gepfeffert  ober  mit  geriebener 
äftuefatnuji  gemußt  ju  Sifrte  gegeben. 

28*  Cachö  mit  2fufiern.  . 

{Wimm  ein  ©tücf  ßaetye  von  3 — 3|  9>funb, 
föneibe  e*  in  ber  VJlittt  von  einanber  unb  nimm 
baö  9viicfgraD  ^erauö.  3Dann  jerlege  aüeö  in 
2  Singer  breite  ©tücfe  unb  falje  fte  ein;  fuge 
viel  gefdjntttene  ©Kalotten,  l  ßoffel  SBertram* 
ef|lg,  nebfi  l  Sftaaö  SDein,  Zitronen  unb  Cor* 
beerblatter  fcinju,  rourje  ben  §ifcf>  mit  Pfeffer, 
Steifen  unb  9ttu6fatnug,  unb  laffe  i&n  fo  eine 
SBiertelftunbe  binburc^  fieben.  £>ann  rcurqe 
unter  14  fiotb  Butter  einen  «ollen  © 0£offel 
Stte&I,  jupfe  ee  an  ben  £a$6,  träufle  ©fronen* 
©aft  bur$  einen  Seiner  baju,  unb  foefce  fo 
olles  jufammen.  3nJwif$*n  fie&e  40  frtfe^e 
Puffern  in  gcroo&nlid;em  SQBein,  befeitige  ba6 
©rün&autige  nebfl  ben  »arten,  unb  bann  fei&e, 
ttenn  bie  Lüftern  alle  gerietet  jutb,  ben  SBeitt 
in  ein  ©efdjirr,  in  n>eld?e0  bie  gepufeten  Puffern 
gelegt  roorben,  buref)  ein  lud;,  erhalte  fie  »arm, 
unb  vor  bem  2fnri$ten  gieffe  atled  an  ben  2ad;ö 
unb  laffe  ed  einmal  nod>  mitauffieben« 

29*  HaUlRuppm  (Rupptttn). 

Sttan  Fann  biefe  ^ifrf;e  wie  bie  2Iale  gan$ 
ober  in  ©tücfen  auf  bem  SRoffe  mit  (Sitronen* 
©aft,  Butter  unb  ©emmelbrofetn,  ober  beffer 
in  einer  Ometetten^fanne,  ober  in  papierenen 
Sapfeln,  ober  aud>  am  @pie6  braten  ,  baden, 
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frifafftren,  ober  mit  Puffern  unb  JBefo  jurlcfc 
Un,  wie  biefed  bereite  bei  ber  3ubereitung  bet 
2fale  betrieben  roorben,  inbeffen  finb  bie  %aU 
kuppen  fleiner  wie  bie  Halt,  brausen  ba&er  auty 
feine  fo  lange  3eit  jur  3ubereitung. 

30*  5Iup^gif*e  auf  2frt  ber  ©ee*Sifd)e 

jujubereitcn. 

©roffe  Sarben  ober  groffe  $ed)te  ftnb  baju 
am  befien  ju  gebrauten,  ©inb  biefe  gef^uppt, 
flemafäen  unb  aufgenommen,  bann  lagt  man 
in  einem  ©pejerei*£aben  »on  bem  ©eefafj,  wek 
djed  t>on  ben  ©arbeiten  in  ben  Sonnen  jururf; 
bleibt,  3—4  2otf>  ftoUtt,  reibt  bamit  ben  gifcb 
innen  unb  auffen  flarf  ein/  unb  laßt i^n  fo  mit 
einem  Brett  bef^wert  über  9tad)t  liegen  unb  im 
©alj  fd;n>i£en,  Den  anbern  Sag  ftebet  man 
tyn  fammt  bem  ©eefalje  unb  ber  ©aljbrübe  in 
betffnn  SJaffer  obne  alle  3ut^aten  ab,  weil  er 
*on  felbft  blau  wirb*  2Bäbrenb  er  fiebet,  was 
fcfce  unb  gräte  ©arbeiten  auö,  wiege  fte  mit 
Gitronenfcpalen  fein,  mad;e  Butter  beiß  unb  t$ue 
bae  ©ewiegte  hinein*  S^tfcben  bie  btefed  ein 
wenig  bünjtet,  reinige  ben  Dom  baran  fies 
benben  ©eefalj,  ubergieffe  i£n  f$neH  mit  ber 
beiffen  Butter/  lege  t^n  auf  eine  grojfe  Schale, 
unb  um  tfm  ber  in  ein  Viertel  gefönittene  rob 
abgemalte  unb  abgefottene  Kartoffeln,  ubergieffe 
aucb  biefe  mit  ber  Butter  unb  gib  ben  gif$ 
bann  ju  2ifcf)e. 

Diefer  ein^eimifc^e  (geeftf^  fann  aud>  o$ne 
Kartoifelgegeben  Werben,  au$  fonnen  bie  ©ar; 
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betten  wegbleiben,  unb  bofilr  bloß  $eterf?IPrauf 
mit  Sttronenfcbalen  gewiegt,  au<b  beom  Dun» 
Pen  (Sitronenfaft  in  bie  »uttec  geträufelt  »er» 
ben,  um  mit  tiefer  Den  gifd,  aufjuf^mehen. 
2Metn  gut  ift  gut,  nnb  beffer  i|l  beffer. 

1  31.  5ifd)/5arä.  ' 

2Ber  im  Hb&aufen  ber  Jtf^e  ni*t  »o&l 
geübt  ifr,  fann,  will  er  biefe«  be»erfftelligen, 
wenn  bie  fttfae  gepuftt  ftnb,  in  bit  £aut  einige 
<£inf<bnitte  raacben,  bann  »erben  fte  in  einem 
mit  Butter  gtfdjmicrten  Rapier  auf  ben  ftofi 
unb  borin  ein  »enig  gebraten,  »ornacb  fobann 
bte  ^aut  leicbt  abjujie&en,  unb  ba«  Buögraten 
weniger  miibfam  ifr.  <g0nfr  flopft  eine  geübte 
£ant>  ben  ftifö  unb  flreift  bie  £aut  bavon. 
CDie  fleißigen  ftilrfentbeite  »erben  na*  tiefem 
£erau6geftbnitten  unb  ba«  ©rdfige  am  @fb»anj 
ein  wenig  gefotten  unb  auegegrafer.  Diefe* 
gifcbfleity  »irb  mit  ecbalotten,  g>eterFing,  <5i, 
tronenf<fcalen,  <Salj  unb  9ttu«fatnuf  fein  ge* 
»iegt  unb  ein  $aar  ©per  ftinjugetban.  3n 
bitfe  5ar6  fann  Äappern  getban  unb  fte  fobann 
ju  JiiUung  «einer  unb  groffer  <Pafleten  ver»rn< 
bet  »erben.  Tlüt  ©raten  aber  vom  gif*,  in 
einem  ©rbfenfub  ober  braunen  «Suppe,  fammt 
ben  5if$fSpfen  mit  auSgefotten  »erben ,  weif 
fte  eine  fräftige  SBrii&e  geben. 

32.    gif* -Jus. 

©cfcneibe  Äarpfen  ober  ©cblei&en,  »enn  fle 
gekuppt,  gewafeben  unb  ber  Sange  nacb  ton 
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einanber  gehalten  finb,  In  groffe  breite  ©tütfe, 
lege  tiefe  in  einen  breiten  Siegel,  auf  bie  $ifd)* 
©tiitfe,  bringe  in  (Scheiben  gefdjnittene  £roiebet 
mit  t>erfd)iebenen  gelittenen  SBurjelwerf,  ald 
gelbe  Gliben,  3i Uert,  9>aftinat  lege  bajwi* 
frt;en  ganje*  ©ewürj  unb  einige  platten  SBut* 
ter,  unb  laffe  biefee,  bid  e6  gelb  ifl,  fo  |tt* 
fammen  bunfien,  wie  Jus  gebunftet  werben  feil. 
Sfl  bae  ©ebünfte  bunrelgelb,  bann  wirb  3tte$l 
aufgeflaubt  unb  ein  wenig  mitgeroftet,  ba*  ©anje 
aber  mit  (Srbfenfub,  in  welkem  mit  ben  ©rb* 
fen,  Zwiebel,  geller i  unb  ^eterlingwur^el  ge* 
fotten  würben,  aufgefüllt*  2öiU  map  bie  @rb# 
fen  redjt  gut  £aben,  fo  lagt  man  felbfl  weiffe 
9vuben  «orber  in  33utter  bänften,  unb  bann  erjl 
in  ben  ßrbfen  mttfoeben*  Diefe  Jus  fann  matt 
ju  95rüben  unb  ©Uppen  fcerwenben,  an  gafttar 
gen,  unb  bur$  fcaö  Wlithtben  aller  §ifd)t6pfe 
unb  ©raten  immer  fraftiger  gemacht  werben« 

33.  Hache  »on  $röfd)en  mit  Lorcheln. 

5Blanfd)ire  bie  Srofd^e  wenn  fie  gepufct  ftnb, 
lege  fie  natfc&er  in  falte*  333affer ,  ia$  fie  fjeif 
finb,  unb  laffe  fie  glei<b  wieber  in  einen  ©eiber 
ablaufen,  Dann  fdjabe  bad  gleifö  aUee  von 
ben  95ein<ben,  wiege  oöer  fäneibe  ee  moglicbfi 
gleicb,  jeboeb  nidjt  febr  fein,  unb  laffe  ed  liegen, 
föeltngt  ba«  Slbföaben  obne  bad  3erfe$en  be* 
gleifd;efl,  bann  braucht  ed  nid)t  gefebnitten  jU 
werben.  9Tad>  biefem  britye  eine  Jjantvoll  (leine 
SJiorcbeln  jiebenb  an,  ober  fiebe  fie  furj  ab, 
waföe  fie  2— oäftal  wegen  bem-baran  «eben* 


Digitized 


302     giföe,  tfre&fe,  ©tfnecfeti, 


ben  ®anb,  föneibe  ba«  SSÖeiff^  ba*on,  unb 
bie  9ttor$eln  felbfl  in  fäbnt  runbe  ©Reiben. 
2Biege  na$$er  ^eterling  nebjl  einer  Meinen 
3wiebel,  ober  nodj  beffer  einige  (Sc&alotten  unb 
Gitronenföalen  fein,  macfce  ein  groffe*  ©tilcf 
95utter  beif  wnb  laffe  in  biefem  erfl  ein  wenig 
©emmelbrSfeln  ober  i  ÄocW*  *otl  9tte$l  frell« 
gelb  riften,  bann  tfcue  bie  SWor^eln  hinein, 
laffe  fte  bünften,  na^ber  bringe  ba«  ©ewiegte 
unb  julefct  bie  $rof$e  baju.  #at  alle«  biefei 
jufammen  gebflnflet,  fo  wirb  ein  ©lae^en  2Bein 
baran  gegoren,  bur$  einen  ©eiber  ein  $aar 
tropfen  Citrunenfaft  baran  gebrucft,  unb  ein 
wenig  Sttuefatnuf  unb  Pfeffer  binein  geworfen. 
@o  laffe  ed  auffod>en.  CDtefe  ©peife  mufj  bicf 
fepn,  unb  barf  erfl  *or  bem  2tnri^ten  gefallen 
werben.  @fe  wirb  mit  ©perfönitten,  mit  im 
©cbmalj  ©ebacfenen,  2lbgetrotfneten  ober  mit 
©emmel  *£löe$en  belegt,  <£«  ifl  biefee  ein 
gute«  unb  weit  appetitlichere«  effen,  alft  wenn 
man  bie  grofcbbeine  auö  bem  SDtunbe  nehmen 
unb  auf  ben  Seiler  vor  |tcb  binlegen  foll. 

2)er  baju  befiimmte  £ect)t  muß  frubfö 
groß  fepn;  biefer  Wirb  geföuppt,  gewaföen  unb 
auegenommen ,  worauf  er  2  — 3  ©tunben  ge* 
faljen  liegen  bleibt.  Der  Äopf  oter  wenigften* 
ber  fpi^ige  9lad;en  fann  *or$er  mit  ben  bünnen 
gratigen  ©nbe  be«  (S^weife*  abgefrarft  unb  ju 
einer  gifö'Jus  ober  Crbfenfub  aerwenbet  wer* 
,   ben.   Der  im  ®alj  gelegene  £e$t  wirb  foban« 
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abgetroctnet,  ber  Sänge  nad>  gefpalten  uffb  fft 
fdjone  groffe  @tücfe  jerlegt,  welche  mit  «einen 
£olj$en  gefpreift  rcerfren,  Damit  fie  eine  $alb* 
runbe  gorm  erhalten»  Sann  n>irt>  23u(ter  in 
eine  ßafferole  gelegt,  unb  in  biefer  ber  $if$ 
wenig  gebünfiet,  fo  ba§  tf;m  bie  $aut  abge# 
fheift,  unb  bie  meijten  ©raten  ausgeflogen  wer* 
itn  tonnen*  9ta$  biefem  wirb  er  an  Safttagen 
mit  langlic&t  gefc&ntttenen  (Sitronenfdjalen  unb 
©arbeiten,  an  gleifötagen  aber  mit  f$6n  gleid; 
gefönittenem  gefallenen  ©pect  j>ubf$  gefpieft, 
barauf  wirb  er  in  bie  SSutter  gelegt,  unb  auf 
jeber  ©eite  fc^on  gelb  gemalt.  «Sum  9Brifolen* 
S)ed)t  wirb  eine  belle  ober  bunfle  ©arbeiten* 
<3ood  jubereitet,  bie  §ifd)fiücfe  werben  bann 
mit  gewiegten  Zitronen  beftreut,  auf  ein  fceiffe« 
Jeller  gelegt,  ober  ber  Butter,  worin  er  ges 
bünjlet  worben,  barauf  gegoffen,  unfc  mit  etwa* 
baju  gebrürften  Gitronenfaft  ju  Jifdje  gegeben. 
2öer  aber  tiefen  $ifd):  SSrifolen  ald  graten 
gelten  laffen  will,  gibt  nur  fcalbe  Gitro* 
nen  ober  Daring  :@alat  mit  Kartoffeln  baju. 
©iefe  ©peife  ifl  roo&lfömecfenb,  fdjon  unb  tyre 
Zubereitung  ntd;t  mü^fam,  föicft  ftrf)  aud;  ju 
Jraftamenten. 

35*  Ärebfe  gebünfiet* 

Die  gebiinfleten  ßrebfe  finb  weit  fc&macf* 
fcafter  ale  bie  gefottenem  £u  biefem  23ebufe 
Werben  fie  erft  gewafeben,  unb  follte  ein  tobter 
barunter  fepn,  fo  muß  biefer  alfogleid;  entfernt 
werben.   3«  ©afhrepen  mtlffen  ftet*  Sbelfrebfe 
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genommen  werben,  we[tf:e  weit  ferner  unb 
fdjmacfbafter  old  <5teinfrebfe  finb*  <Sfnb  feie 
ßrebfe  gewaföen,  bann  wirb  in  ein  Äaffetol 
ein  ©tiicf  Butter  gelegt,  in  meinen,  wenn  er 
\)ei$  ju  werben  beginnt,  »i*l  \peterfilPraut,  ge# 
fdjnittene  Bliebet,  eine  £anbt>olI  ©alj  unb 
Pfeffer  getban  wirb,  weld;ed  jufammen  ein 
wenig  bünfien  mufl.  £)ann  gieffe  ein  wenig 
SBaffer  baju,  foebt  biefed  jufammen,  fo  lege 
feie  Ärebfe  ein,  fctutrle  fie  öfter  auf,  unb  laffe 
ft e  |  ©funbe  jugebeeft,  jeboeb  bergeftalt,  fea§ 
ba6  SBafTer  ntdjt  über  feie  Ärebfe  geben  borf, 
foeben,  bann  werben  fte  tnit  ^eiffem  SBaffer  ab? 
gewafdjen,  abgetroefnet,  berauegenommen,  auf 
einen  leller  georbnet,  mit  9)eter|tlfraut  garnirt 
unb  aufgetragen.  * 

36.  ©peife  üon  ©ebneefen. 

9Jlad)e  einen  mürben  ©utterteig.  3f*  Mit 
fer  feie  geborige  3fi*  8*™bt>  bann  wdrgle  ibn 
auS,  unD  belege  Heine  ^aftetemjormen  bamit, 
naebfeem  fciefe,  wad  ftetd  bepm  Einlegen  fciefed 
Jeigefi  gegeben  muß,  ein  wenig  mit  Söutter 
gewintert  worfeen.  3niwifcf)en  maefte  feie  unter 
ben  $ifcfyen  betriebene  $ifcb-5ar6,  unb  bringe 
von  feiefer  einen  fleinen  Coffel  Boll  in  feie  gor* 
men,  lege  2  —  3  gepu£fe  ©djneefen,  bann  ger 
Wiegte  ©arfeeüen  nebfl  (Zitronen  barauf,  auf 
welche  wieber  eine  Sage  gar6  gelegt,  unb  fca* 
mit  fortgefahren  wirfc.  3U  oberft  wirb  nad) 
Sßerbdltnifl  ber  gormen  folgenber  9(ufgu§  ge* 
mad;t:  3  Zotfy  Butter  werben  mit  4  ©per« 
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re$t  flaumig  gerä&rt/  gefallen,  unb  3  £ot& 
fd;6nfhe  9JJe^l  mit  einer  abgeriebenen,  In  Wilä) 
eingeweichten  unb  fefl  auögebrurften  (Semmel 
nebfl  etwa«  SÄufifatblutbe  &injuget$an,  9flit 
liefern  werben  Die  <paftetcb*n  reetpt  f$6n  gelb 
gebaefen  unb  noch  warm  fen>irt. 

2ßiU  man  bie  <Sd)necfen  nid;t  gan$  laffcn, 
fo  fSnnen  biefe  mit  ben  ©arbeiten  unb  Gitros 
nenfdjalen  gewiegt,  unb  jugleicfc  mit  auögegra; 
tetem  gfifd),  ^c^alotten  unb  Sterling,  jufam« 
nun  in  Butter  gebunflet,  bie  ^afieten  bamit  ge? 
füllt  unb  obiger  2lufgu$  barauf  gemalt  werben« 

* 

37.  §rofcb:£arminabetn 

9itmm  fd)5ne  groffe  groföfeulen,  föneibt 
bie  £>tben  unb  bie  Wintere  $aut  weg,  wafdje 
jie,  troefne  fte  ab,  unb  lofe  bie  Seine  alle  au6; 
wiege  Sterling,  ©Kalotten  ober  anbere  «Broie* 
bei  unb  Gitronenfd;alen,  mif$e  biefee  ju  bem 
$rofd)jleifd)e,  fammt  @alj,  SSttuefatnug  unb 
Pfeffer,  unb  bünfle  alle*  in  wenig  Butter; 
bann  formire  au*  biefer  SEftaffe  Äarminaben, 
uberfheid&e  biefe  mit  jerlaffener  Butter,  befheue 
fte  mit  ©emmelbröfeln  unb  baefe  fte  in  einer 
£>meletten:<pfanne  ober  in  einem  fladjen  Riegel 
in  gutem  Ziffern  ©djmalj  fc^on  gelb,  brüefe 
julefct  Gitronenfaft  ba rüber,  jiere  bie  grofd)* 
£armtnaben  mit  ^eterfil  unb  trage  fte  fogleid) 
auf  einem  warmen  Xeller  auf«  O^ne  Gitronens 
©aft  fSnnen  fte  alö  Auflage,  mit  biefem  fciiu 
gegen  al6  3wtfd;enfpeife  gegeben  werben. 

Soft*«*.  *ug$».  IL  SB».  U 
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58.  5if*§afe  ober  gemachte  gifcfje  o$ne 

©raten* 

(Kimm  einen  £e$t,  ßarpfen,  SBetfftfc^ 
ober  onbern  beliebigen  $ifö,  nadjbem  er  ge* 
fäuppt  ift,  forgfaltig  aud,  waföe  i&n,  grate 
tbn  au0  unb  wiege  bad  Jifdjfleifd;  mit  Gitronen* 
(Skalen,  ©Kalotten,  Sterling,  ausgegräteten 
gewannen  @art>ellen  unbßappern,  fammt  ber 
9Jttl$  ober  bem  9logen  be6  gifc^ed  re$t  jart. 
9tad)  biefem  werben  5  ßotjf  ©d;tnalj  ober  nodj 
beffer  fo  »iel  SSutter  mit  2—3  ßpergelb  fiarf 
abgerührt,  unb  mit  liefern  eine  in  Wild)  ge; 
»ei^te  feft  auegebtiirfte  Äreufcer  (Semmel,  tfcue 
baö  ©ewiegte  baju,  unb  gejloffene  helfen  mit 
etwa*  Pfeffer  baran,  bamit  aüeö  wofrl  unters 
einanber  tomme,  2tud  biefer  teigartigen  SWaffe 
forme  einen  £afen,  flecfe  jlatt  beu  Saufen  groffe 
gehabte  speterlingwurjel,  ober  wa6  fdjoner  fie^f, 
wirflit&e  #afenlaufe  hinein,  furniere  eine  #afen* 
JSratpfanne  mit  SSutter  ^  ober  ma$e  in  einer 
anbern  SSratpfanne  SSutter  $eif|,  unb  lege  ben 
geformten  #afen  fachte  binein,  beflreic^e  tyn  mit 
SSutter  ober  faurem  SRabm,  t&ue  ein  wenig  <Srb# 
fenfub  unb  Sffig,  ober  giftyJ«*  unb  <5f|ig  bar* 
an,  bamit  er  nidjt  anbrenne,  unb  laffe  i&n  f#on 
braun  werben.  2Da(?renb  bem  SSacfen  madje  eine 
eingebrennte  SRa&mfoofe  mit  Äappern  ober  eine 
gelbe  SSutterfoofe  gleichfalls  mit  Äappern,  6u 
tronenfaft  unb  (Sarbellen,  belege  ben  fertigen 
£afen  mit  Gitronenplatten  unb  gib  bie  @oofe 
befonber«  baju.   2ftan  famt  ben  namlicfcen  £eig 
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in  ftifdtformen,  »el$e  juvor  mit  Butter  ge* 
furniert  unb  mit  ©emmelbrofeln  beflreut  worfcen, 
brucfen,  föon  gelb  baefen,  unb  eine  beliebige 
©oofe  barüber  machen.  'Dann  fceigt  eft:  gif$ 
ofjne  ©raten. 

39.  Äarpfen  biefer  2Trt  in  feinem  eigenen 

SSlute  gefönt* 

•  'Der  Äarpfen  wirb; am  |)alfl  eingefc^nitten, 
unb  bamit  bte  ©alle  ni$t  jerbrueft  »erbe,  ba6 
2Mut  fachte  auögebrücft.  hierauf  mu§  er  ges 
fd;uppt  unb  bloö  mit  SBaffer  abgewafd)en  wer* 
ben,  bann  wirb  er  am  23au$e  aufgefönitten, 
bte  ©alle  weggeworfen  unb  ber  gifd)  mit  Gfjtg 
ober  2öein  im  3nnern  au6gewaf$en*  Da*  ba* 
von  abgefonberte  innere,  nämlicfc  bie  93^ild>  ober 
ber  flogen,  nebjt  ben  (Singeweiben  muß  rein  mit 
6ff*g  gewafd;cn  werben/  bamit  von  bem  35Iut 
ja  ni$t*  verloren  ge&e«  Der  gifc^  wirb  gang 
audgegratet,  wie  öfter  gejeigt,  gebraten ,  <3ar* 
bellen ,  Äappern,  Gitn>ncnfd;alen ,  @d;alt>ttcn 
ober  anbere  3vtebe[  fammt  bem  SHogen  ober  ber 
SERtlct)  gewiegt,  unb  eine  in  Wild)  eingeweihte 
auögebrücf te  ein  &alb  ßreufcer  (Semmel  baju  ge* 
tban.  3t#(  werben  3—4  (Sper  fett  eingerührt 
unb  bae  gewiegte  Cbige  alles  in  biefem  gebüns 
flet,  ba9  ©ebunflete  wirb  mit  ein  69  unb  ein 
Dotter  angerityrt,  gefaljen ,  mit  Steifen  unb 
Pfeffer  gewurjt,  unb  in  einer  gifcfcform  geba* 
den,  ober  mit  bem  Sif^fopf  ben  SRucf engraten 
unb  bem  ©cfcwanj  wteber  fo  formirt,  bafl  e« 

.  •  U  2 
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ewen  ganjen  $if#  aorjhüe,  unb  fo  mit  (Sem* 
m*tbr6feln  beflreut  in  einer  Bratpfanne  gebatfen. 
3ft  man  fo  weit,  bann  macfyt  man  ein  Sinbrenn 
»on  9)iel>l  mit  etwa*  3ucfer,  bamit  bie  @oo0 
glanjenb  werbe,  r&ftet  barrtit  ©ewurjnelfen,  ßor* 
becrblitter,  Gitronenfcbalen,  3w**&el  mit 
2ßein,  Sffiaffer  unb  (Sffig,  ober  ©ffig  unb  <£rb* 
fenfub  aufgefüllt,  gefaljen  unb  nebfi  ben  ginge? 
wcioen  gut  auflgefodjt,  bann  erfl  fommt  ba$ 
aufgefangene  SMut  *om  gifd)  baran,  unb  wirb 
eine  fraibe  Siertelfhntbe  t>or  bem  «nricfcten  mife 
gefönt.  2üer  bie  @ooe  re$t  fdjwarj  münföt, 
barf  nur  mit  ber  ©rüfre  ben  Äern  *on  einer 
»elften  9Juf  mitfocfjen  laffen,  £>te  8006  wirb 
burd)  einen  ©eiber  angericMet,  etwa*  bavon 

über  ben  $if(f>  8*8°ffen  unl)  b^fer  w«t  Zitronen* 
platten  (jejiert,  bie  übrige  ©ood  aber  abgefon* 
bert  baju  aufgehellt.  2Ctrb  ber  $ifd>  ofjne  eine 
gorm  gebatfen,  fo  lege  üjn  in  eine  ^Bratpfanne 
unb  In  biefe  35utter--<3c$nitten* 

40»  #ecfct*@c&mtteti. 

Gin  etnpfünbiger  $eä)t  wirb  gepult,  aus; 
genommen,  mit  ©alj  eingerieben  unb  ein  wenig 
auf  bem  SXofl  gebraten,  bann  rein  aufigegratet 
unb  ba«  gleif$  mit  $fterfil,  Gitronenftfcaferi 
unb  9Jinb6marf  recfct  fein  gewiegt«  hierauf  wert 
ben  2  abgeriebene  TOt ild^brofce  ober  fd> onfJe  ©em* 
mel,  reit  fein  wie  jur  ©uppe  aufgefdjnttten , 
bann  ein  ni$t  *olIfommene«  öuart  ober  ber 
»ierte  Jfreil  einer  Sftaae  Sfltldj  mit  4  Cotfr  Sut* 
ter  warm  gemalt  unb  an  ba6  53rob  geg offen, 
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wat,  bamit  alle  <25$nltten  gemeid)  t  »erben , 
öfter«  gefd^uttelr  werben  mufL  'Sann  rubre  6 
ßpergelb  baran,  fölage  bafl  5Beiffe  jum  fhifen 
©ebnee  unb  rubre  ed  jule&t  barein,  t£ue  9Jtu6* 
fatnug  ober  gesoffene  aJ^uePotblut^e  unb  ©alj 
baju,  beftreufce  eine  @ervteüe  fo  grojj  wie  ein 
ieUer  mit  Butter,  wiege  2  ßotb  abgezogene 
^tflajten  red>t  fein,  ftreue  fte  in  ba*  lud)  unb 
bttnge  auf  bie  mit  Butter  betriebene  ©teile  bad 
2lngerü$rie,  binbe  weit  oben  bie  (Serviette  jufam* 
men  unb  jtebe  alle*  jugebeeft  eine  fletne  ©tunbe 
in  ©aljmaffer. 

3"in>ifc^en  bereife  eine  Zitronen  *  ober  eine 
SKorcbelnfoo«,  tbue  ben  ^ubbing  aud  bem  Sucbe, 
faneibe  tyn  mitgaben  in  fcfjone  Schnitten,  lege 
biefe  auf  eine  warme  platte,  unb  tft  bie  ©oofe 
mit  gpergelb  angerührt,  fo  richte  fte  über  bie 
Schnitten  an,  ftelle  fte  fobann  an  einen  beiffen 
£>rt,  jlreue  (Sitronenfcbalen  barauf,  unb  gib  bie 
4jed>tfd?nitte,  welche  alt  2lbenfceffen  gegeben  wen» 
ben,  ju  Zifät. 

41.  SKoulabe  »ort  Raufen  ober  9totf)ftfcf). 

Brüfce  ein  feboneö  (Stücf  Raufen  in  Ziffern 
SGBaffer  ab,  bann  fäneibe  uub  jerlege  btefe*  in 
gletcb  groffe  Zueilt.  2Ba«  übrig  bleibt,  wiege 
au6gegrätet  mit  audgegrätetem  £ed)t,  grüner 
<p*terftl,  Sitronenfcbaien  unb  Schalotten  fo  fein 
al«  mogli^.  3njwifcben  laffe  in  Wild)  eine 
(Semmel  weisen,  madje  ein  ©tücf  Butter  beiß, 
bünfle  bad  ©ewiegte,  unb  tbue  julefct  bie  au6s 
gebrüefte  ©emmel  baju,  rü&re  ferner  1  —  2 


Digitized  by  Google 


I 

310     5ifcf)e,  Sfrebfe,  ©c&necfen, 


gperbofter  baran  ,  unb  wurje  e6  mit  <25al|f 
Pfeffer  unb  2»u6fatblut&e.  SJtit  tiefem  beftrefs 
$e  bie  einzelnen  Raufen  :  ©tücfe,  rolle  fie  auf, 
unb  ftecfe  fte  mit  einem  reinen  «einen  ©pretfel 
jufammen,  ober  umroicfle  fte  mit  ^aben,  ber 
jebod)  wie  bie  ©preifel  *or  bem  #nric$ten  weg» 
genommen  wirb,  laffe  biefe  Stollen  in  Stallte 
mit  ein  wenig  Jus  :sBrüf)e,  bie  fte  bunfetgelb 
jtnb,  bunjten,  madje  bann  eine  biinne  ©inbrenn 
min  guter  Jus?©oo0,  unb  tfcue  Gitronenfcbalen 
baju,  träufle  (Sttronenfaft  fcaran,  laffe  bie  @oo* 
redjt  forijen,  unb  richte  fie  über  bie  gifä.-SRoula* 
ben  bur$  einen  ©ei&cr  an, 

42.  ©almen  *  5Brifolem 

3fi  ber  (Salm  gefdjuppt  unb  gereinigt , 
bann  wirb  er  in  ©tücfe  gefc&nitten,  unb  tote 
bie  $ed)t  5  25rifoIe  gefpeiet,  ein  Äafferol  mit 
©petfplatten  belebt,  fein  gewiegter  9>eterling 
unb  gewiegte  3«>tebeln  barauf  geftreut.  2tuf 
biefe  Unterlage  fommt  ber  ©alm,  nad^bem 
er  vorder  geborig  gefallen  unb  gepfeffert  ifk, 
unb  muß  bunjten.  2fuf  bie  ©tücfe  fom» 
tnen  ©Reiben  uon  guter  Butter«  SDdbrenb  er 
bünftet,  bereitet  bie  £5d)in  eine  gute  2Bur}et* 
©oofe,  Wie  Sffer  gejeigt,  in  Welver  auögemacfctf 
Lüftern  fammt  bem  ©eewaffer,  ben  harten 
unb  ber  grünen  $aut  mifgefoc&t  werben,  bamit 
bie  ©oofe  einen  pifanfen  ©efämacf  erhalt.  2tn 
ber  2Burjek©oo«  barf  SEBetn  mitgefoc^t  werben. 
3fl  ber  gifcb  fertig,  unb  bie  @oo«  reefct  »ert 
fo$t,  bann  wirb  biefe  bur$  eine«  ©eifrer  über 
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bin  @alm  gegoffen,  ber  mit  «(fronen  bt* 
fheut  unb  fonfl  fd;6n  georbnet  ju  Xifc^e  gegts 
ben  wirb* 

43«  Äarpfen;  dürfte. 

$ieju  ifl  boe  Steift  von  einem  fetfen  Äur* 
pfen  unb  von  einem  2lal  erfoberlidj*  2Ber  mit 
bem  EuSgrSten  ber  frifc&en  gifdje  ni$t  umju* 
gefren  weif,  ma$t  aud  Rapier  eine  Bratpfanne, 
furniert  fte  bicf  mit  Butter,  unb  laßt  barin, 
aber  nur  furje  3eit,  bie  gereinigten,  gefallenen 
gifdje  braten,  jie&t  i&nen  bann  bie  #aut  ab, 
gratet  fte  au*,  unb  wiegt  ba«  gleif*  mit  Gifro* 
nenf^alen,  SJtuefatblüt&e  unb  Kräutern  re$t 
fein*  t)ad  ©erotegte  wirb  mit  2Betn  ange* 
ma$t,  unb  nebfl  allem  in  ber  Bratpfanne  ju* 
rücfgebliebenem  Butter  redjt  glatt  abgerührt, 
2)iefe  9ÄajTe  füllt  man  in  gereinigte  Bratwurffc 
CDarme,  fölingt  biefe  bann  ud)t  oft  um,  baß 
bie  SEBdrfie  nur  ginger  lang  werben,  unb  ftebet 
fie,  ftnb  fte  jur  3(lapatrie  benimmt,  fo  fonnen 
fte  in  ÄrebtbuttenBrü&e,  ober  brat  j]e  in  But* 
ter  unb  2Bein  auf  jeber  ©eite  föon  blaßgelb, 
©ie  fJnnen  außer  bem  obigen  ©ebrautb  ald 
Auflage  ju  einem  §aften;©emü6,  ober  al6  Dejeu- 
ner mit  6itronen:Sierteln  aufgetragen  werben. 

3u  ben  erwdbnten  Rapier  formen  muß 
erflen«  reine*  weiffee  Rapier  genommen  wer* 
ben,  bann  ifl  e*  jwepten«  not&roenbig,  $we9 
formen  ineinanber  ju  ma$en,  »eil  bie  2leußere 
leicht  fömufctg  wirb,  unb  eine  unerfahrene 
d>in  bie  9>apierforra  leicht  |erreiffen  fSnnte. 
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£)fe  ©rfige  ber  $ifd>e  beflimmf,  »b  man  ganje 
ober  ^albe  Sogen  Rapier  baju  nehmen  niufL 
£>a6  ^optec  wirb  an  ben  <£nben  jufammen 
gebogen,  bann  ein  wenig  an  ben  Scfen  einge# 

fd;nitten,  unb  fcf;on  umgebogen* 

» 

44.  Ragout  »on  2fuflern. 

9J?acl;e  bie  Puffern  au6  ben  ©egalen,  jlebe 
ben  Sart  unb  bie  grüne  $aut  weg,  unb  tbue 
&ad  Uebrige  fammt  bem  @aft  ober  bem  @ee# 
2öaffer  in  einen  f (einen  Siegel,  unb  OTuflfat* 
2Miit&e,  (Sitronenfaft  o£ne  Kerne  unb  Hein  ge* 
fdjniüenen  ^eterhng  baju,  bebeefe.  ben  Siegel 
unb  laffe  bie  Slufiern  nur  wenig  fo$en,  bann 
nimm  mit  einem  Schaumlöffel  bie  Puffern  ^er* 
aue;  lege  fie  in  ba«  ©efdjirr,  worin  fte  aufge* 
tragen  werben,  beefe  ed  ju  unb  balte  e«  warm« 
3n  ein  @tütf  Butter  wirb  ein  wenig  9)?ebl  ge* 
fnetet,  ober  bie  93utter  nur  in  9Jiebl  umgewen* 
bet,  biefe  in  bie  ©ood  get&an,  welche  umge« 
rührt  unb  noeb  gefönt  wirb.  Dann  werben 
2 — 3  ©pergelb  mit  einem  fioffel  voll  Äappern 
vernibrt  unb  an  bie  @od6  gerührt,  welche  aber 
bamtt  nid; t  me^r  formen  barf,  fonbern  über  bit 
2(ufrern  gleicfc  angerichtet  wirb.  #at  man  nur 
wenig  2lujtern,  fo  fann  man  von  einem  Äars 
yfen  bie  SWildj,  welche  vorder  in  (Baljwaflee 
gefotten  unb  bie  $aut  bavon  abgezogen  würbe, 
febneiben  unb  <u  ben  Slufiern  t&un.  ©efottent 
Äulböpriefen  formen  aud;  bie  Stelle  ber  3RÜ$ 
vom  Äarpfen  oertreten. 
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45*  ©tocfftfcf)  gebarten. 

3um  93acfen  wirb  ber  @tocfftf(b  nut  eine 
(Stunfce  in  ^eifjed  äßaffer  gelegt ,  aber  nietet 
abqefotten,  bann  ausgegrätet  aber  ja  nid?t  jer* 
riffen,  bamit  bie  (Stucfe  b«bf(b  ganj  bleiben* 
£)iefe  laßt  man  auf  einem  reinen  £u<&  n?d)t 
abtroefnen,  bann  mifc^t  man  @alj,  Pfeffer  unb 
©emmelbrSfeln  barunter,  febrt  ben  ©toefftfd) 
«orber  in  jerlafiener  Butter  um,  überjtreut  ttjn 
mit  bem  obigen  ©emenge  unb  laßt  ibn  fd;nell 
in  bem  €>d)malj  baefen,  um  ibm  juirt  fauern 
Äraut  al6  Auflage  ju  geben. 

* 

-    . .  .  ,  i  i  — — — — —  ii  i  ■  ■  — 


(Sper;,  Wild);  unt>  ^e^Ifpcifcm 


95orläuftgc  SBemerfung. 

oDen  bie  9tteblfpetfen  frfjon  unb  qut  geraden, 
fo  ift  babep  groffe  SBorftcbt  unb  2fufmerffamf*tt 
not&roenbig,  unb  bie  SSeacbtung  folgenber  9Bor* 
erinnerungen  anjuempfebUn. 

I. 

2Jor  ber  Bereitung  aller,  l?aupffacf;lid)  aber 
ber  feinen  Sfteblfpeifen,  ale,  etned  ^abbinq«, 
eined  Auflauf«  u.  bgl.,  mufl  gleicb  nacb  bem 
2luff<blagen  eined  jeben  Qt)t*  ber  fogenannte 
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45a$nenfr(ft  ober  baö  SSogele  unb  ba*  ^auUqc 
f  nollige  t?om  Dotter  »egge nommen  werben  ,  weil 
biefed  bie  SÄe&lfpelfen  f$werer,  alfo  au$  uns 
»erbaulicher  machen  würbe.  2Iud;  muß  vor  bem 
#injuthun  be«  ©peö  ju  bett  SSeflanb feilen  ei# 
ner  jeben  9)tehlfpeife  bie  5"föe  *in*e  ftbe«  ®pee 
geprüft  werben ,  ob  e6  ntc^t  faultet  ober  na$ 
#eu  riecht.  2fm  jt$erfien  geflieht  fciefcö,  Wenn 
matt  ein  ©9  nad;  bem  anbern  in  eine  untere 
^affeetaffe  uuffri;laqt ,  tpobep  aud;  ba6  ^autige 
befto  leidster  wegjunehmen  ift,  unb  ee  erß  nad?» 
fier  eine»  nad;  bem  anbern  an  bad  9J?e£I  $u  tfcun, 

II. 

SJlan  fann  einen  STuflauf  vor  bem  Sfnbern 
in  Rapier*  formen  baefen.  Die  ©r6ffe  einer 
folgen  gorm  rietet  ftc|>  nad)  bem  Auflauf, 
werben  bie  tfnjafcl  ber  ©afte  benimmt.  £>ie 
2Serfertigung«weife  folcfcer  50^men  ift  folgenbe: 
9ftan  nimmt  eine  $orm  ober  <5d>uffel  von  ber 
©r5f]>  bed  Auflaufe  unb  legt  einen  fd;onen 
weiften  q)apierbogen  nad)  ber  ©r&ffe  unb  §b\)t 
be6  ©eföirred  hinein,  beflreicht  vorher  ben  93o* 
gen  Rapier  auf  einem  ^oljteller  bief  mit  95ut* 
fer,  unb  f^ut  biefe6  mit  5  —  4  «Papierbogen, 
welche  bann  in  ber  SRunbung  be6  @efäffe6  unb 
nad)  bem  9tanb  beefelben  geformt  ineinanber  ge* 
flecft  werben.  £)er  lefcte  Sogen  wirb  ganj  bief 
mit  einem  $eig  ober  jtleifler,  von  angerührtem 
grobem  iüttehl  unb  SDaffer,  überftrichen,  wenn 
juvor  biefer  35ogen  wie  bie  anbern  fc^on  geformt 
unb  bae  über  ben  3vanb  Jerauflragenbe  Rapier 
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Wtggefd&nitten  tft,  in  bfefen  befhfdjenen  geform« 
ten  Sogen  werben  bie  anbern  fcineingefhcft,  bann 
ntuf  er  aber  wofrl  getrocfnet  fepn,  efreberÄuf* 
lauf  in  bie  in  bae  ©eföirr  gefugten  gönnen  ge* 
füllt  unb  in  tiefen  papieren  gebacfen  wirb« 
Wacb  bem  SJaefen  müffen  bie  auffern  9>apierbo* 
gen  vom  Auflauf  abgenommen  ,  ober  über  äße 
jufammen  ein  föönee  farbiges  Rapier  ffttumt 
gefölagen  werben.  3n  Statterteig  eingefüllt  ober 
gebacfen  ijt  ein  Auflauf  von  ©rie*,  5Rei6,  von 
Stepfein,  von  Äalbfleifd)/  von  <Sd)infen  immer 
am  beften,  fünften  unb  für  bie  &&d)\n  am  be* 
quemfien.  (Sfcocolabe,  englifc^e  Tübbing  u.bgl. 
werben ,  wie  bep  ben  befonbern  SBorfdjriften  ge* 
geigt  ift,  im  9ttarienbabe  in  ßapfeln  ober  in 
formen  am  bejten  unb  föonjten  gefönt« 

III. 

Um  bep  Zubereitung  ber  ©peifen  mit  Ärebs 
fen  fd;öne  rotye  Ärebebufter  ju  befommen,  muß 
man  flete  Sbelfrebfe  unb  feine  (Steinfrebfe  baju 
nehmen,  weld;e  nur  blafjretbe  SSrüfre  unb  5But# 
ter  geben.  sJERandpe  $aben  empfohlen  bepm  9vo; 
fien  ber  Ärebebutter  ein  Heines  ©tücf  Olfens 
jungenwurjel  unb  einen  SJtefferfpifc  voll  foge* 
nannten  rotten  3"fl^er  ober  Äurf ume •  9>ulvet 
baju  ju  tfjun,  waö  biefer  ein  fjerrlidjeö  unb  uns 
fcbäblicbed  SRotfc  geben  foli;  ba  id>  jebo$  biefe* 
nie  verfugt  babe,  unb  überhaupt  feine  greunbin 
von  frembartigen  3ut$aten  an  <5peifen  bin,  fo 
fann  id>  hierüber  titelt  entfcfceiben,  unb  überlaffe 
es  3ebem  bie  beliebige  g>robe  felbjl  )u  ma$en. 
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5Borfc$riftfc9tegeln  tepm  93 acf f n  ber  feftun 
9J?e&lfpeifen  ftnDen  |1$  bep  ben  einzelnen  SBor* 
fünften  tyrer  Bereitungsart. 

1«  SKete^ubbing  in  Pier  Barben* 

$ur  eine  fortiori  ju  acht  ^erfonen  wirb 
ll  9>funb  9tei6  in  jroep  Sttaae  gutem  SHa^m 
ju  einem  recfct  tiefen  23rep  verfocht  unb  bur$ 
ein  ©uppenfteb,  bamit  er  redjt  glatt  werbe, 
getrieben,  wo  er  fobann  erf alten  muj}.  -Bon 
jwep  Gitronen  wirb  bie  @d>ale  am  Äeibetfen 
abgerieben  unb  baju  gerührt.  3e(Jt  roirt>  &fC 
9veid  in  vier  gleite  Steile  geteilt.  Der  erfte 
wirb  mit  vier  (Spergelb  abgerührt,  qejurfert, 
baö  ©perroeifj  ju  fleifem  @<t;nee  gefcfclagen  unb 
bie  ©dbale  tton  jwep  abgeriebenen  ^omeranjen 
baju  getban,  fo  (äffe  et  flehen*  Dann  nimm 
ju  bem  jwepten  X^ett  -J-  ^)funb  red;t  rotbe 
Äreböbutter,  rüfcre  4  ©pergelb  unb  ben  ©cfcnee 
vom  gperweif  nebfl  Surfer  baran  unb  ftelle 
eö  wieber  bet>  (Seite*  Dann  nimm  ben  brüten 
I&eil,  ru&re  i&n  eben  fo  mit  öpergelb  unb 
<5$nee,  juefere  tyn  unb  reibe  jtoep  £ot&  Gfro*  , 
colabe  mit  $injufdgung  gesoffenen  3'tnm^ 
ober  SSanille  barunter.  fommt  bie  SRei&e 

an  ben  vierten  S&eil  bed  SKeife*,  ber  wie  bie 
vorigen  mit  bem  unten  bep  ben  Sorten  ange* 
geigten  Spinattoppen  angerührt  wirb,  wo$u  ber 
3ucf  er  mit  viel  SaniHe  abgesoffen  unb  fcinjugeftebt 
werben  muß,  weil  fonfi  bad  ©riine  ganj  ge* 
fdjmacflod  wäre.  9ta$  Verrichtung  biefer  Wt* 
Rieben  farbigen  SKeiaporttonen  wirb  bae  Snnere 
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einer  Tübbing  *£apfel  tut»  geläutertem  Surfer 
auögefhic&en,  ober  mit  5Butter  auegefamiert. 
SDian  fann  ftcfc  ober  aud>  einer  andern  fdjonen 
SDRelonenform  ober  eine«  Jiirfenbunbe«, '  jum 
ßinfullen  bebienen.  3n  biefen  wirb  juerfl  ber 
braune,  bann  ber  rot&e,  bann  ber  gelbe  unb  bann 
ber  grüne  9te(0t&eil,  in  unb  ilbereinonber  gej 
füllt,  bie  gorm  in  ftebenbe«  JBoffer  geeilt 
unb  mit  einem  Äo^lenbetfel  beberft.  2ttan  fann 
fie  über  au*  in  einer  tiefen,  runben,  mit 
JDaffer  gefüllten  SSratpfanne,  in  eine  SBrat* 
Äo&re  fiellen,  wo  fobann  ba6  SEBoffer  immer 
(leben  muf,  unb  tm>&l  Öbac&t  gegeben,  baß  fein 
SBaffer  in  ben  ^ubbing  fomme.  <fta$  einer 
©tunbe  ift  biefer  bunte  9iei**<Pubbing  fertig, 
trtrb  fcerauögenommen  unb  nach  ein  «paar  SWinii* 
ten  mit  <3u<fo  befireut,  ju  Sifd^e  gegeben. 

2-  93aniUe-'3fufrauf. 

^  (5*  »erben  20  ©ran  Vanille  in  Heine 
©tücftfen  gefönitten  unb  mit  4  8ot&  3ucfer 
abgesoffen.  2)er  Vanille  3ucfer  »irb  fein  ge* 
(iebt  unb  ber  SRiitffhinb  im  ©teb  an  93anille 
unb  3«tf*r,  abermale  geftoffen  unb  geftebt, 
unb  bamit  fo  lange  fortgefahren,  U«  »epbe* 
tecbt  fein  ifh  hierauf  muffen  5  £off>  &on  ber 
beften,  frifdjefJen  Butter  re$t  fcbaumig  gentyrt 
unb  an  liefe  nad)  unb  na$  H  ßperbotter  ge* 
f^lagen  unb  wru&rt  »erben;  be6gleid;en  fd/ält  '< 
man  3  £ot$  abgefottene  Sftanbeln  unb  fi8|}t 
fte  mit  ein  »enig  ©pergelb ,  bamit  fte  nidjt 
hlityt  fefcmecftn,  tetfyt  fein,  reibt  eine  ftfcSne 
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(Semmel,  n albern  bawn  bie  9vin&e  abgerieben 
Worben,  red;t  jart  unb  (lebt  fteburd),  welche 
(Semmelmefcl  ungefähr  5  £ot£  betragen  muß. 
CDie  9ftanbeln  werben  erft  bann,  Wenn  bie 
©per gelb  alle  baran  jtnb,  an  bie  SButter  ge: 
rül;rt,  wad  eben  fo  na$  biefem  mit  bem 
«Surfer  unb  am  ©nbe  aud)  mit  bem  (Semmel* 
9Slt$l  gefeiten  muß.  3njn>ifd;en  wirb  ber 
<S$nee  *om  ©perweiß  re$t  fteif  gefölagen, 
welker  ebenfalls  nacf;ber  langfam  ^tnetngerü^rt 
wirb«  Diefe*  wirb  nun  in  ein  mit  SSuüer  ges 
furnierte«  unb  mit  (Semmelbrofeln  auögefheuj 
M  2Iuflaufb[ed)  gefüllt  unb  langfam  gebacfen« 
T)er  SBanille-ütuflauf  fann  aud)  in  SSutterteig 
eingefüllt  werben,  befonber*  ifl  biefed  anwenb* 
bar,  wenn  man  baju  ein  33ted>  befifct,  an 
welkem  ber  SRanb  bepm  2lnrid>ten  abgenommen 
Werben  fann,  ebne  baß  ber  Auflauf  erfdjüttert 
wirb.  (Soll  irgenb  ein  Auflauf  in  £ratrobren 
gebaefen  werben,  fo  muß  ba6  93led>  ber  §orm 
fietd  auf  einen  Meinen  £repfuß  gepellt  werben, 
bamit  biefe  (Speife  am  untern  Steile  nidjt  an* 
brenne  unb  bie  J&iße  von  oben  fie  beffer  auf* 
Rieben  fann,  wee  wegen  bie  SKobre  vorder  ganj 
burd;gebei(jt  fepn  muß,  bamit  man  alled  §euer 
befeitigen  fann,  an  welchem  fonfl  ber  Auflauf 
Äufferlicb  ju  fdjnell  baeft,  ofcne  im  Innern 
j>übf$  auftgebaefen  ju  fepn. 

3*  Reisauflauf  mit  2frraP. 

3u  14  £ot£  9iei6  nimmt  man,  wenn  bie* 
fer  geflaubt  unb  gewaf$en  ifl,  unb  eine  fcalbe 
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©funbe  im  2Baff<?r  gelegen  Jaf,  eini  9»aa« 
SWü*/  laft  tiefe  mit  einem  Singer  langen 
(gtücf  SBanille  fielen  unb  t£ut  bann  ben  9veis, 
t>on  welkem  baö  Söajfer  abgefeilt  ttorben, 
barein/  bamit  er  fammt  ber  Sßanille  red;t  biet 
fo^e.  3n  bem  9teiö  werben  bann  ?  Cotfi  re$t 
guter  SSutter  mitgefod&t,  unb  hierauf  wirb  ber 
tief  gefodjte  SRetdbrep  auf  ein  <Porjellanteller 
geleert,  auf  weitem  er  erf  alten  muf*  Sann 
tDtrb  baft  SEDetffe  von  6  (Spern  jum  @d;nee 
gefcfclagen  unb  biefed  mit  3»cfer  unb  eingemac^s 
ten  3<>&anniebeeren  ober  Himbeeren  gemifd;f. 
2*lt$ifätn  bat  man  an  5  fiotfr  3utf«  tinc 
ganje  Gitrone  abzureiben  unb  an  ben  erroabn* 
ten  @d>nee  ju  tfcun.  X)er  übrige  «3ucfer  tDtrb 
gefioffen  unb  auch  an  ben  9tetd  gerührt«  (So* 
bann  befirei$t  man  ein  2Tuf(aufbIed)  mit  S&ut* 
ter  unb  bejlreut  e*  mit  tgcmmelbrofeln  ober 
legt  eö  mit  93utterteig  leid;t  au 6,  rul;rt  an 
ben  9teid  ben  werten  Z^eil  einer  SWaad  tfrral 
unb  füllt  ben  mit  bem  2lrraf  verrührten  9teid 
in  bad  23le$.  CDIf  Oberfläche  bed  Auflaufe» 
wirb  mit  bem  ©ebnee,  unter  »eifern  fid>  ba* 
(£ingemad;te  bejtnDet,  befinden ,  ber  Auflauf 
langfam  gebaefen  unb  in  23uttertetg  auf  einer 
platte  ju  Üfc^e  gegeben*  3m  2Mechform  wirb 
biefer  Auflauf  in  f$one*  Rapier  gemalt  unb 
gleich  nach  bem  SBarfen  aufgetragen. 

4.  aSretmenber  9tei&2(uf(auf  mit  llxxah 

gär  6  —  7  9>erfonen  tDtrb  £  SKeiG  geflaubt 
unb  gemäßen,  welker  eine  halb*  ©tunbe  lang 

« 

■ 
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in  flebenbem  SEBaffer  jugebecft  flehen  bleiben 
muf.  9tad>  ©erlauf  biefer  £eit  »Irb  ber  SKei« 
abgefeibt  unb  fogleicb  in  fiebenber  SÄild)  ju 
einem  tiefen  SSrep  gefod;t,  Den  biefen  9tei0« 
93rep  bringt  man  auf  ein  <porjellant*Uer  unb 
Idflt  ibn  ertoltetu  Snjroifcfcen  wirb  $funb 
Butter  mit  7  ©pergelb  unb  bem  an  einer  <Su 
trone  abgeriebenen  «Surfer,  tedjt  jufammen  ge* 
rubrf  unb  3  £otb  abgezogene ,  mit  SDiilcb  ob: 
geflogene  9J?anbeln,  mit  6  ßotfr  gejtoffenen 
3ucfer  binjugetfran.  2>ä™  wirb  ba6  SSJeifie 
von  7  (Sperrt  ju  einem  fletfen  ©cfcnee  gefdjla* 
gen,  ein  2hiflaufble$  mit  gutem  SButterteig 
au«gelegt,  ber  SKeie  wirb  mit  bem  abgerührten 
SÖutter  t>errubrt  unb  eine  obere  Äaffeefcbale  voll 
2trraf  nebft  bem  (Schnee  red)t  langfam  barein 
gerührt/  unb  fobann  in  ben  ©utterteig  einge* 
fällt,  oben  mit  £ucfer  betreut,  bal  95le$  in 
bie  2?ratrofjre  auf  einen  Drepfufl  gebellt  unb 
ber  SReie  gebaefen.  93epm  Auftragen  unb  erfl 
an  ber  $bure  bed  ©aftymmerö,  gteflt  man 
eiltgfl  eine  obere  Äaffeetaffe  voll  Erraf  Mo« 
auf  ben  Auflauf,  niebt  aber  auf  ben  ihn  um* 
bulfenfcen  Jeig.  SEDa^renb  biefee  geföie&t, 
muf  febon  eine  jroepte  ^erfon  mit  einem 
brennenben  SBacbHicbt  bereit  fie&en  unb.  mit 
einem  ©tuef  reinen  Rapier  ben  2frraf  fdfrnell 
anjünben,  bamit  ber  Auflauf  in  vollen  §lam* 
men  auf  ben  Jifcb  gefegt  werben  fann,  unb 
felbft  bepm  Vorlegen  jeDe  Portion  nod)  bren*  ' 
nenb  auf  ben  Seiler  fomme.  "Tiefe  glams 
nunfyeife  fie&t  befonberft  jur  Wacfjtjeit  fd)6n 


» 
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quo,  unb  i&r  ©enuf  erweitert  bie  ©efettf^aft 
augcnblicflic^. 

5*  ©rüner  Tübbing  mit  @cf)öbo, 

SKeibe  von  31909  5vreufcer  (Semmeln  bie 
SKinbe  ab,  fdjnelbe  -Schnitten  auö  ben  Sem? 
mein  unb  wiege  biefe  mit  ber  @$ale  von  einet 
Gitrone  redjjt  fein.    t)ann  floffe  mit  ©pipat* 
©aft  £  5>f.  abgebrühte/  abgezogene  ^Mf^a^tett 
redpt  fein,  nimm  nocf)  4  £ot£  abgezogene  spi# 
flauten  unb  3  Slofy  red)t  grünen  Gitronat  unb 
n>iege  eö  mit  12  £ot&  redjt  frtfd^er  23ufter, 
n>dd;e  in  2fte£l  um  unb  um  geroenbet  roorben, 
nebjl  einem   Gfjloffel  *oll  3urf**  jufammen*" 
Sann  verflöge  6  ganje  Gtjcr  mit  einer  falben 
SDiaaö  füffen,  re$t  guten  9vaf;m  unb  rubre  ed 
an  bad  ©erofegte,  furniere  eine  Sttarienbab* 
Äapfel  ober  fonji  eine  fd)6ne  $orm,  obertoenn 
feineö  ton  bepben  aorljanben  ifi,   eine  ©er: 
tiefte  mit  25utter,   fülle  ben  £e{g  ein  unb 
bacfe  ober  fiebe  ben  Tübbing  eine  ©tunbe  laug* 
3njn>ifc£en  »erben  in   einen  ffeinernen  £opf 
ober  in  ein  fonfiiged  reineö  ©efdjirt  10  ©9er* 
gelb  gefd;Iagen,  ber  an  einer  ganjen  Gitrone 
abgeriebene  p>ucfer  an  baö  Gpergclb  unb  nodj 
tnefcr  &ud$t  eine  Qßiertelftunbe  red)t  abgerü&rf, 
unb  bann  jroolf  wo&lgemefTene  Gßioftel  *>ott 
903efn  baran  gerührt.    Gine  fyalbe  SBiertelftunbe 
*or  bem  2Inrid>ten  flelle  e6  auf  bie  ©tut/ 
fprtegle  e3  mit  bem  6bocolabe#&uerl,  ober  mit 
einem  Äod;l5ffel,  bafl  e9  ganj  ©$aum  Wirb 
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unb  bann  giejfe  eö  bepm  Änderten  über  ben 
9>ubbing.  (Soll  bief«  @oofe  tnebr  ausgeben, 
bann  nimmt  man  12  Sperbotter  an  ben  (Sttro- 
nenjucfer  unb  eine  balbe  9Jiaad  2Dein,  fo  be; 
fommt  man  mefcr  <3oofe.  Diefe  @oofe  tft  ju 
Dampfnudeln,  ju  im  <Sd;maIj  gebacfenen  opci- 
fen,  wie  ju  ben  ^ubbingd  fefcr  beliebt.  2)a« 
©cfcobo  fann  aber  üu#  ald  §rübftucf  in  lafs 
fen  mit  gebautem  23i6quit  gegeben  werben. 

6.  Auflauf  t?on  (Srbbeeren,  Himbeeren 

ober  Maulbeeren. 

33on  ben  in  ber  Ueberfc^rift  genannten 
beeren ,  ttoii*  welc&er  ©aüung  man  will,  wirb 
ein  tiefer  23rep  mit  t>iel  &udtt  gefodjt.  SDenn 
er  fertig  ift,  wirb  er  in  ein  tiefed  aber  red>t 
falted  ^orjeUanfeller  geföuttet.  hierauf  fölagt 
man  bad  SCBeiffe  von  einem  ©9  ju  Reifem 
<3$nee,  unb  rüfcrt  eö  mitbun  abgefüllten  95ees 
renbrep  etliche  SÖiinutert  lang  jufammen,  fdjlagt 
bann  wieberfjolt  au 6  einem  Grpnvig  anbern 
(Schnee,  bis  8 — 10  Sperweif}  ju  <5d)nee  gt* 
fdjlagen  ftnb,  unb  rüfcrt  t^n  ju  bem  SBrep, 
ber  fobann  bepnabe  eine  -Otunbe  lang  gerührt 
werben  muß,  bis  baß  er  gan§  ju  (Sdjaunt 
geworben  ifi.  Dann  belegt  man  ein  SbtfUuf** 
SSled)  mit  einem  leisten  95lätter*3Sutterteig, 
gießt  bad  ©erüfcrte  ein  unb  baeft  e6  langfam 
eine  @funbe  lang.  9tacfo  bem  SBacfen  wirb 
ber  Auflauf  mit  3«cfer  unb  3tronit  befheut 
aufgetragen. 
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r     12  — 15  ganj  frifc&e  ©per  werben  mit 
einer   re$t  fnapp   gemeffenen  falben  9Jiaa* 
9ßilc&,  in  welcher  ein  ginger  lange*  ©tiicf 
Sßanille  mitgefotten  rourfce,  red> t  fein  »erflopft; 
£)ie  SEJiÜcf)  aber  muß  ftebenb  fepu ,  uni>  recfct 
mit  ben  gpern  wfprubelt  »erben.  Diefe* 
alled  mufl  nod;  ganj  &eif  in  einem  tiefen  fov: 
jellan*  ober  3inn3ef^irr  foglei$  in  f  alteö  2Baf; 
fer  geflellt,  aber  nidjt  jugebecft  »erben,  gangt 
**  an  3u  gefielen  unb  ft$  ju  garten ,  bann 
wirb  ed  ^eraudgeflellt  unb  befielt  nun  Don  felbfi 
*oüenb$,   wie  ein  ("^genannter  Sperfä«.  311 
biefed  »odfommen  geföefcen,  bann  wirb  e*  in 
einen  @ei£er  ober  in  ein  reined  ©uppenjieb 
gebracht,   bamit  ed  ted)t  ablaufe.  2Bäfcrenb 
bem  wirb  i  $>funb  befte  »utter  mit  12  (Sper* 
Qottetn,  von  welchen  immer  einer  nad)  bem 
anbern  baju  fommt,  borf;  ftefö  nur  auf  einer 
(Seite  gerii&rt  unb  mit  biefen  |  <Pfunb  3ucfer 
unb  eben  fo  viel,  red;t  fein  mit  ©pergetb  ab« 
gefloffene  Wandln,  bann  £  $funb  »om  beßen, 
au<$  ganj  fein  geriebenen  G&ocolabe  baran  ge* 
xulfxt,   meines  3uftimmenrubrcn  eine  @tunbe 
lang  bauert.    Sftun  wirb  t>on  6  Spern  bad 
SBeiffe  jum   fleifen   <5$nee  gefölagen,  ber 
(Sperfäö  eine  SBiertelfhinbe  lang  redjt  üerrüljrf/ 
unb  bann  erfi  an  bad  Obige  gerührt,  jule&t 
gefötefct  bai  ndmlid;e  mit  bem  frinjugefoim 
menen  <S$nee,  ber  gleichfalls  langfam  nebjt 
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einem  nt$t  ganjen  ©fliffel  *ott  gitronenfaft 
^in eingerührt  Witt.  Tille»  fommt  enblid)  in 
eine  mit  gutem  Sutterteig  ausgelegte  gorm 
unb  trirb  fc^Sn  langfam  in  einem  25acfofert 
o^ertn  einer  Sratrofcre,  auf  eine  Unterlage  ge* 
(teilt ,  gebaefen,  bann  aber  mit  Qudtt  un& 
3immt  befheut,  ju  Sfföi  gegeben. 

■ 

8*  Auflauf  »oti  *Pomerattjetu 

3u  einem  9>omeranjen*  Auflauf  für  7  —  8 
/  9>erfonen   finb    14  fiotf^  ©utter  erfoberlitfr, 
n>eld;er  leidet  gerührt  trirb.    hierauf  laft  man 
ben  achten  Xfceil  einer  OTaa6  9J?il$  fteben  unb 
rü&rt  vorn  feinflen  9ttebl  fo  oiel  hinein,  bajj 
ee  ju  einem  in  Augsburg  fogenannten  SBranb* 
Xeig  ober  gett>tynli($en  gebrühten  $eig  trirb. 
9ia$  btefem  fommt  ein  ©iücf  SButter,  t>on 
ber  ©roffe  einer  »elften  9iuj|  baran/  ber  5eig 
toirb  aufgebt/  bie  er  ft$  abloM,  bann  in 
eine  Steffel  no$  rec$t  glatt  abgerührt,  unb 
4—5  ©per,  eine»  na$  bem  anbern  fjineinge; 
(plagen  unb  jufammen  gerührt,  ju  »eifern 
entweber  an  3»(fer  abgeriebene  ^omeranjen« 
(Skalen,  ober  baö  *on  einer  9)omeranje  an 
einem  SReibeifen  leidet  abgeriebene  ©elbe  Fommt 
unb  mit  Obigem  nebfl  einer  $anbt>olI  fein  ge* 
fiebten  3ucfer  re$t  jufammen  gerügt  wirb. 
2>njn>if<$en  toirb  von  8  ©pern  ba6  SDeiffe  jum 
fteifen  ©djnee  gefölagen,  unb  ifi  ba6  2Inge# 
rührte  inbeffen  erfaltet,  bann  toirb  bie  SButter 
unb  £erna$au$  ber  €5cf>nee  fcinjugerübrt,  ber 
ttupaufteig  in  ein  83le$  gefüllt  unb  langfam, 
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Äofclenbecfel  gebacfen*  Söepm  Auftragen  fantt 
man  tiefen  Auflauf  mit  fein  genügten  Fantir; 
Un  9)omeranjenfc$alen  beftreuen. 

ßbenfo  rann  man  biefe  2Irf  Auflauf  mit 
SBaniüe,  mit  3fmmt  ober  mit  Gitronenföalen, 
nacfcbera  man  garbe  unb  ©efämacf  liebt,  mas 
d;en,  unb  toer  bad  9tau£e  *orjie$t,  anßatt 
9tte$l,  ©emmelbrSfeln  nehmen. 

g.  ©fronen,  tfuffauf, 

ftilr  4  —  5  ©äfte  »erben  7  fiof$  »om 
fefnfhn  Äanarienjucfer  gefloffen  ober  gerieben 
unb  gejlebt  unb  eine  $albe  ©tunbe  mit  6  ©per* 
gelb  gerührt*  2)ann  muf  »on  3  feinen , 
gelben,  ja  nid)t  bittern  ßifronen  an  einem 
9veibeifen  bfe  ©c$ale  leicht  abgerieben  unb  bie* 
feö  alle*  jufammen  gerührt  »erben,  Sn&toifätn 
wirb  baö  Sßeiffe  *on  6  ©pern,  nacfybem  fie 
*on  bem  fogenanttten  Hahnentritt  gereinigt 
ben,  jum  ®dbttee  gefd)lagen,  mit  öbigem  nod> 
eine  Sßiertelfhinbe  lang  gerührt  unb  erfl  furj 
t>or  bem  einfallen  ber  ©aft  jener  3  Zitronen 
burd)  einen  ©«i$er  baran  gebrflcft«  1>er  STufr 
laufteig  roirb  nun  in  eine  mit  S&utter  betriebene 
^orjeUanfc^ale  ober  in  ein  Stuflaufblecb  gefüllt 
unb  langfam  eine  SBietfelfhinbe  auf  f$road)en 
ßofclen  ober  mit  Äo&len  auf  bem  ©ecfel  in 
einer  fto&re  aufgewogen,  @oglei$  na*  bem 
SSacfen  wirb  ber  Auflauf,  mit  fein  gejtoffenem 
Surfer  unb  %imuit  uberflreut,  fc^nell  $u  Xiföe 
gegeben* 
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10.  Auflauf  von  ßagenoufren*  (Riefen)" 

«Warf. 

<£«  werten  1  »on  bem  #a&nentritte  gerels 
nigte  ©perflar  ju  fhifem  <5d;nee  geftblagen, 
melier  in  ber  Äalte  fdjneller  oW  in  ber  2ßarme 
jleif  wirb,  unb  »on  ungeübten  £6d;inen  leid); 
ter  mit  einer  ftur&e,  an  weldjer  bie  SRinbe  ab* 
gefdjait  i|t,  juroeae  gebratbt  wirb,  alfl  mit 
einem  ©»abel,  ßoffel  ober  bem  ©djneemeffer 
ber^eflfUt  wirb,  hierauf  »errubrt  man  6  2otb 
J^agenbueenmarf  mit  6  Uotb  gefiebtem  Bucfer 
in  einer  Sdjiiffel,  unb  nad)  biefem  »irb  ter 
©djnee  löffelroeife  alle  balbe  SBierlelftunbe  nacb 
unb  nad)  baju  gerü&rt,  fobolb  man  am  Seige 
»on  bem  früher  btnju  gerügtem  ©cfcnee  feine 
(Spur  mebr  fiebt;  nad)  biefem  mad)t  man  e« 
mit  ber  »on  einer  ganjen  (Sitrone  am  ftiibeifen 
abgeriebene  ©cbale  eben  fo.  £>a«  3ufammen-- 
gerdbrte  wirb  fogleidr  in  ein  $>orjellangefd)irr 
ober  in  ein  mit  23utter  gefeierte«  Auflauf* 
bledj  gefällt  unb  in  gelinber  £ifre  entroeber 
in  ber  9tob«  ober  auf  Äoblen  unb  einem  Äobv 
lenbecfel  aufgewogen,  unb  fobann  mit  3"*« 
unb  «3immt  befheut,  f(6neU  %*  Sifcbe  gegeben. 

11.  Auflauf  »on  «Pfirft*  mit  aHanDeln. 

8  —  9  ©tucf  red)t  reife  g>ftrf?d)e  werben 
gefehlt  unb  burd)  ein  ©leb  gebrurft.  Sßon 
biefem  <pftrfld;marf  fommen  5  —  6  ßSffet  t»oß 
mit'}  $funb  reibt  fein  mit  ©oergelb  abgejrof* 
fene,  ju»or  abgezogene  SEJtanbrln,  nebfr  |  ?)f. 
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3ucfer  in  eine  ©djüffel  unb  wirb  mit  12  ©9er« 
gelb  eine  fralbe  (Stunbe  lang  gerührt«  Sieben; 
bep  werben  no$  6  ©per,  einee  na$  bem  an? 
bern  baju  gefölagen  unb  mit  verrü&rt,  unb 
von  einer  ganzen  grojfen,  gelben  Sitrone,  bie 
am  SKeibeifen  fein  abgeriebene  Odjale  baju  ge; 
tban,  unb  alleö  nod?  eine  gute  ©tunbe  lang 
geruht ,  wornad;  von  ber  abgeriebenen  Gitrone 
ber  (Saft  burefc  einen  ,  ©ei^er  baran  gebrüeft 
wirb*  9tun  mug  ein  2tufeugble$  ober  ©cfcale 
mit  93utter  gefömiert,  ober  mit  Sutterteig 
aufgelegt  werben,  unb  ber  Auflauf  eingefüllt 
Iangfam  gebarfen  werben,  bann  mk3ucferunb 
3immt  beftreut,  wirb  er  fönell,  bamiter  ni$t 
einfalle,  ju  Xifät  gegeben. 

12.  Auflauf  t>on  2(priFofen. 

-  3iefce  von  10—11  reifen  2lprifofen  bie 
auffere  #aut  ab,  lautere  wie  im  #au6&altung6* 
2lbfc^nitt  gejeigt,  £  <Pfunb  &udtt  mit  einem 
05la6  2BajTer,  fpalte  bie  TIprifofen  in  jwep 
Hälften,  lofe  ben  Äern  aud  unb  fo$e  bie 
grüßte  in  bem  geläuterten  3ucfer  wei$.  £ege 
fte  hierauf  in  eine  reine  ©Ruffel  unb  verrühre 
fte,  wenn  fte  falt  geworben,  reibe  von  einer 
groffen,  fernen,  gelben  (Sitrone,  bie  #älfte 
ber  <5$ale  am  SKeibeifen  fein  ab  unb  verrüfcre 
e6  mit  bem  ttprifofenmarf ,  bann  fölage  bad 
SBeiffe  von  8  ©pern  ju  fhifem  @$nee,  rü£re 
einen  £6ffel  voll  von  bem  anbern  baju,  unb  fülle 
wie  vorbin  angegeben,  bad  ©anje  in  ein  mit 
Eutter  be(hi$ene9  ©eföirr,  unb  jie&e  ed  föJtt 
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langfam  hn  »acTofen,  ober  auf  unten  nnb 
oben  gelegten  Äctjlen,  ober  in  einer  auftge^etft* 
ten  SBratrtyr*  auf. 

Soll  jtpep  fd;onen  ßreußer  (Semmeln  wirb 
bie  9vinbe  abgerieben,  bae  3nnw  reefct  fein 
gefd;nitten  unb  eine  obere  Äaffeetaffe  t>oll  fi'ebenb 
beiffer  SXabm  barüber  gegoffen,  2>iefe  einges 
»eisten  (Semmeln  rnüffen  Sfter  aufgefd;üttelt 
unb  bann  juräcfgeftellt  werben.  Steffen  rührt 
man  Ii  ßot&  gute  SSutter  mit  8  Spergelt, 
tt>el$e  eineö  naej)  bem  anbern  binjugetban  wer* 
ben,  wot)l  ab,  fio|jt  3  £ot£  abgejogene  SWan* 
beln  mit  ettoaö  ßpergelb  red; t  fein,  rü£rt  biefe 
baju  unb  alleft  jufammen  eine  -Biertelfhinbe 
red;t  untereinander.  Dann  tt>trb  von  einer  £afe 
ben  Zitrone  bie  @d;ale  am  SReibeifen  abgeae* 
ben,  baju  get&an,  ein  Kaffeelöffel  *oü  feß>fl 
^efloffener  &immt ,  ober  fjalb  3«nunt  balb  9W* 
fen  baran  gefireut  unb  julefct  ber  @rf;nee  ?on 
6  @9erflaren  getragen*  Sßor&er  aber  f($on, 
ebe  man  )u  rityren  anfangt,  muffen  bie  3n>etfd)* 
Fen  gefeilt,  ober  noeb  beffer  ben  Sag  jut>or 
febon  georbnet  fepn,  ba«  &eif$t,  jie  muffen  erft 
in  fceiffe*  2Baffer  geregt,  bann  abgemalt,  mit 
Söein,  3utf*r,  ©eroürj  unb  Gtitronenfc&alen 
ttd)t  eingefo^t,  in  jebem  $all  aber  aanj  er* 
faltet  fepn.  3ulefct  ratrb  bie  2Iuflaufform  mit 
Butter  gefrf;miert  ober  mit  SSutterteig  belegt, 
bie  &vott\d)Un  eingefüllt  unb  bad  eingerührte 
barauf  gebraut,  ber  Auflauf,  toie  f$onoftge* 
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jefgt,  aufgejogen,  gebacfen  nnb  mit  3ucfer 
befireut,  aufgetragen« 

14*  Auflauf  »ort  ftajtaniem 

©tebe  1  ?Pf.  Äajtanien  bie  fte  |u$  gerne 
abjfe&en  laffeit #  unb  reibe  fte  nac^er  auf  einem 
9veibeifen ,  bann  ru^re  J  9)  f.  SÖutter  mit  4  ganjen 
ßpern,  bie  Dörfer  in  tparmed  SZBaffer  gelegt 
»erben  muffen,  unb  6  'Dottern,  re$t  flaumig 
ab,  unb^^j)f#  re$t  fein  mit  Gpern  abgesoffene 
SJian&eln,  4  2ut&  gesoffenen  geftebten  3ucfer/ 
nebft  geftoffenen  3tmmt  unb  ber  abgeriebenen 
(Schale  »on  einer  Gitrone  baju,  richte  ed  in  eine 
mit  23utter  bejhic^ene  <Sd;üffel,  ober  in  93ut* 
terteig  unb  bacfe  ben  Auflauf  f$ön  langfam  mit 
Surfer  unb  3ünmt  beffreut« 

15.  Auflauf  von  ©rie3. 

Äocfce  eine  fcalbe  9ttaa6  mi$  mit  3  2of$ 
SButter.  £at  bie  S&utter  nebfl  ber  Wild)  mit* 
einanber  gefod>t,  bann  rüfire  ©ri*6  barein  unD 
laffe  biefen  ju  einem  redjt  bicfen  53rep  formen, 
ter  hierauf  erfalten  muf}.  3nirctfrf;en  »irb  ~  <Pf. 
SÖutter  mit  6  Spergelb,  mit  3ucfer  nebft  abges 
riebenen  (Sitronen  n>obl  gerührt,  baö  ß-pernrnjl 
ju  ©cfcnee  gefc^tagen  barein  unb  gittert  ber  falte 
SBreg  baran  gerührt*  ©djon  früher  muffen  4 
leichte  fcfcone  gldblein  gebacfen,  unb  biefe  nacfc 
ber  ©röffe  ber  gorm,  in  rteldjer  ber  ©rie«* 
Stuflauf  gebacfen  wirb,  jugefänttten  »erben* 
9ia$  bem  tfngerä&rtftpn  br*  ©riefe*  wirb  ba« 
2tufjugble$  mit  S3utter  gefc&miert,  ber  Söobcn 
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beö  SSferfjeft  2  Ringer  f)od>  mit  ©rieft  belegt, 
unD  eine©  ber  gldblein  mit  eingemachten  ^im> 
beeren,  2lprifofen,  |5Bei$feln  ober  3wetf4)fen 
befinden  barauf  gebecft.  2(uf  biefeö  gldblein 
fommt  abermal  ber  ©rieftbrep  unb  erbalt  ein 
a^nlicbed  Jliblein  jur  Detfe.  @o  ge&t  eft  mit 
ben  ©rieft;  unb  $läMfin;<Sd)id;ten  bift  ju  ©nbe 
fort»  Daft  oberfte  §ldblein  wirb  mit  3**cfer  be? 
fheut  unb  bann  ber  Auflauf  gebacfen.  9Wan 
fann  aud)  trocfne  gefachte  2tepfel  ober  Quitten 
jur  $ldblein; gülle  nehmen,  lod)  barf  btefe  nie 
bünn  ober  naf  fepn.  Der  ©rieö/Huflauf  wirb 
mit  3"rf^t  unb  &immt  betreut  auf  bie  iafel 

Die  gewöhnliche  2frt  beft  ©rieft;2tuflaufeft 
wirb  wie  oben  mit  ein  $alb  SBlaaft  Wild)  redjt 
bicf  eingehest,  bann  mit  ?  £otf>  Butter,  6 
©pergelb  unb  julefct  mit  bem  gperfönee  ange* 
rubrt,  (Sitronenfcbalen  baju  getfcan,  unb  am 
beßen  in  einem  SButterteig  von  ber  wohlfeilen 
Zubereitung  jum  Auflauf  angewenbet. 

SJiit  <3d>infen  fann  ubriqenft  Weift?  ober 
©rieftbrep  aud)  alft  Auflauf  jubereitet  werben. 
Der  9teift  wie  ber  ©rieft  wirb  mit  Butter  unb 
©pergelb  MXTufct,  baft  SBeiffe  jum  ©djnee  ge-- 
fdjlagen,  ber  <5d;infen  fein  gewiegt,  barunter 
gemifc&t  unb  mit  9Ruftfatblutf>e  gewürzt,  oud) 
pflegt  man  ben  ©c&infen  lagenweife  euijufefcen, 
(Sö  fonnen  aud)  gefönte  3wetfd;fen  über  tiefen 
Auflauf  geföuttet  unb  no$  mitgebacfen  werten, 
e£e  er  ganj  auft  ift,  bann  bleibt  aber  ^5$infen 
unb  9fluöfatblüt£e  weg. 
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16.  <gxMtn*%üflatf  mit  ffä$. 

6«  werben  6  —  8  ©rbbfrn  rofc  geföalt 
unb  bann  in  <3aljtt> affer,  ted;  fo,  ba|  fte  ja 
nid; t  verfallen,  gefotten,  unb  wenn  fte  rerfjt 
feft  unb  f alt  geworben,  auf  bem  Süetbeifett  ge* 
Heben,  hierauf  müffen  6  2ot&  Butter  mjt 
?  ©pergelb  redjt  abgerührt  unb  ein  Pierling 
gertebene  (Srbbirn  baju  gerührt  werben.  £)ann 
reibt  man  4  ßot£  «Parmefan;  ober  guten,  äcfc 
ten  @d)tt)eijerrdö  auf  bem  Sleibeifen  unb  gießt 
an  btefen  eine  obere  Äajfeetaffe  voll  griffen  faurett 
9ia£nu  Bid  biefer  erfaltet,  wirb  von  6  G^ern 
baa  2Bfiffe  ju  ©djnee  gefdjlagen  unb  bann 
ber  5?a0  mit  Butter  Palt  an  bte  Srbbirn  ge* 
rd^rt*  Dae  ®anje  wirb  nun  ein  wenig  mit 
weiffem  Pfeffer  gewurjt,  ber  *>om  ©perfiar  ges 
fd;lagene  ©d;nee  baju  getfcan,  unb  aüed  in  ei* 
nem  2Iufjugblec$  ober  in  einer  betriebenen  tya; 
frierform  gebarfen. 

3*ber  Auflauf,  ober  fogenannte  Äod),  ber 
ni$t  gar  ju  biinn  ifi,  fann  in  9>apierformen 
auf  folgenbe  2lrt  gebaefen  werben:  9Jtan  ne&me 
ein  2Iuf[aufbled;  ober  ein  Becfen  in  ber  ©roffe 
bed  Äuflaufblec&eö,  in  biefe*  wirb  ein  eben  fo 
groffer  Bogen  reine«  Rapier  na$  ber  SRunbung 
bed  ©efdjtrrd  gelegt  unb  na$  bemfelben  fammt 
bem  9Janbe  geformt»  Diefer  Bogen  wirb  ganj 
mit  Butter  befinden,  unb  ba«  über  ben  ftanb 
bed  Wefdjirrö  fjerauöffefjenbe  Rapier  wirb  weg* 
gefdjnitten;  fo  füge  3  —  4  immer  mit  Butter 
befiri^ene  9)apierbogen  aufeinander,  beti  legten 
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SSogen  aber,  nad&bem  er  föoit  geformt  unb 
runb  gefönitfen  ifl,  beftreicbe  man  mit  9Re£! 
unb  SHJaflTer  unb  lege  tyn  mit  ber  betriebenen 
(Seite  auf  bie  übrigen  ^apierformen.  2ll6bann 
laßt  man  fte  erft  troefnen  unb  füllt  ben  Slufiauf 
in  biefe  in  einanber  gefd?id)tete  ^apierformen 
unb  laft  i$n  in  bem  ©eföirr  in  ben  Rapier* 
formen  baefen.  Die  aufien  fäwarj  geworb* 
nen  Rapiere  werben  bann  abgenommen  unb 
barüber  eine  f$5ne  farbige  ^apterfprm  gemacht, 
aud  welker  bec  Auflauf  mit  bem  fiöffel  berau«* 
genommen ,  unb  ben  ©äfien  vorgelegt  wirb. 

17*  Äreb3i2(uflauf  in  tyocolaU'Xafttn 

jum  Dejeuner, 

wirb  von  20  —  25  CEbelfrebfen  unb 
14  ßotb  frfföer  »utter,  Ärebdbuiter  jubereu 
tet.  SRit  ben  erfl  abgefottenen,  gereinigten 
Ärcböfcbalen  wirb  fogleicb  ein  wenig  93utter 
unb  18 — 20  abgezogene  SÖtanbeln  gefioffen. 
3d  bie  Äreböbutter  auf  bit  oft  betriebene 
SBeife  gemalt,  bann  wirb  fte  bur$  ein  5ud> 
gewunben.  W\t  einem ,  in  biefe  erfaltete  SBut* 
-  ter  getauften  $infef,  wirb  ba«  innere  ber 
(Sbocolabens  'öfdjer  allentbalben  fd;en  au6ge$ 
finden,  ba§  fie  eine  fdjone  rotfce  $arbe  erbat 
ten,  S)er  übrige  ÄrebSbutter  wirb  mit  6  69er* 
gelb,  wovon  eine*  nad)  bem  anbern  fynein* 
gefd;  lagen  wirb,  redpt  verrübrt,  wa*  fobann 
aud)  mit  jwep  in  SDiilcb  eingeweihten  Äreufcer 
(Semmeln,  von  welken  bie  9linbe  abgef^nitten 
ober  abgerieben,  unb  wel$e  in  einem  £u$e 
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auSgewunben  »urben,  geföfefcf,  welche  mit 
bem  Suffer  unb  bem  ©tjergelb,  jffcorfj  immer 
in  ter  SBärme ,  bamit  ja  bae  2Ingerü$rfe  ntc^t 
gerinne,  gerü&rt  »erben.  £)ae  2fngerüfcrU 
wirb  fobonn  nur  wenig  gefallen  unb  mit  gefiofi 
fener  9JiuefatbIüt£e  geroürjt,  ober  obne  (Salj 
unb  ©eroärj  mit  einem  £6ffel  voB  3"*** 
füf  gemalt,  2Bd$renb  biefea  geflieht ,  muf 
föon  ein  Ragout  von  ^riefeln,  Wormeln 
mit  Wuefatbhit^e  unb  wenig  «Peterltng,  unb 
in  SDBürfel  gefönittenen  Ätebdfaivänjen  in  bem 
£teb6butt*r  $ergerubtet  unb  ausgefüllt  fepn. 
Dann  ftyldgt  man  von  5  ©pern  bae  2Ceif[e 
)u  ©cfcnee,  rü&rt  ee  iangfam  unter  bie  gerü&rte 
Srebebutter  unb  füllt  in  jebe  Xaffe  einen 
loffel  voll  von  biefer,  lägt  aber  in  ber  Witte 
eine  Heine  95ertfefun$  in  welche  eftvaö  von  bem 
Ragout  gelegt  unb  tvieber  von  ber  gerührten 
Ärebebutter  barauf  getyan  wirb»  (Die  angege* 
bene  Portion  bient  jum  Julien  *on  jw5lf  93e* 
dem.  <3inb  ade  gefüllt ,  bann  wirb  in  einer 
SSrafpfanne  ober  in  einem  flauen  ©efel;irr  2Dafc 
fer  ftebenb  gema$f,  fcod;  nur  fo  viel,  bafba» 
SDaffer  bepm  (Sieben  ja  nid;t  in  bie  fcineinges 
flellten  SSecfcer  bringen  fann.  2luf  baö  ©efeftirr 
tvirb  ein  Secfel  mit  fötvacfcen  &o$len  ober 
Wo*  mit  glü&enber  2lfd>e  get&an,  unb  ungefifcr 
eine  fcalbe  <§tunbe  lang  fogebaefen;  bad  2Baf# 
fer  um  bie  Saffen  £erum  muß  aber  immer 
fortfieben.  2tu#  o&ne  Äo&lenbecfel  fann  man 
biefen  Auflauf  in  einer  mit  SBaffer  gefüllten 
^Bratpfanne  in  tiner  gut  geseilten  9lbj>te  auf 
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einen  /Drepfuj}  gebellt,  &acfen,  unb  flatt  Ut 
Jaffen  aud>  fleine  Tortenformen  nehmen.  %n$ 
jwiföen  wirb  eine  warme  platte  &ergeri$tet, 
bie  SÖec^cr  ober  formen  werben  au6  bem  2Baf* 
fer  genommen,  *fönell  mit  einem  warmen  Zu$t 
abgetrocfnet,  un&  auf  bie  platte  geflürjt. 
©er  2luflauf  wirb  mit  grünem  <Peterling  föleu* 
nig  garnirt,  eiligfi  ju  Üfae  gegeben*  «3u 
einem  Dejeuner  ober  aud)  als  3n>t|cf)f nfpeife 
ift  ed  ein  fd>5ned,  guteft  gffen. 

CDtefe  2trt,  etwa«  in  SBaffer  geftellt  ju 
baden,  fceigt  man  im  SDiarienbab  focften. 
2IUe  2lrten  ^ubbtng  fonnen  in  biefem  viel  fd;ö- 
ner  unb  appetitlicher  al6  ben  <Pubbingtud>ern 
bereitet  werben;  fie  bleiben  aud>  frdftiger  alt 
wenn  man  fie  in  Set^ietten  ober  in  Xucfyern 
im  SBaffer  (lebet,  unb  bcfonbere  bie  feinen  <J)ub« 
bina*  er&alten  im  SDiarienbabe  eine  ftyone 
gefällige  "garbe  unb  SXinbe^ 

18.  Auflauf  »on  ü&rt<j  gebliebenem 
traten,  einfacher  2lrt. 

£6  wirb  etwa  ein  <Pfunb  übrig  gebliebener 
Äalbebraten  mit  einer  üwWbtl  unb  etwa«  61« 
tronenföalen  fein  gewiegt,  hierauf  eine  $albe 
Äreufcer  Semmel  in  SSutter  gelb  gerofiet  unb 
unter  ba«  ©ewiegte  gemiföt*  Sann  rufcrt 
man  4  fiotfc  »utter  mit  5  Dörfer  in  warmem 
2B  affer  gelegenen  (Sperrt  red;t  ab,  bringt  bad 
Obige  baju,  jheut  ein  wenig  gesoffenen  ßnd er 
unb  eine  flarfe  #anb*olI  gefiuberte  Weinbeere 
barunter  unb  rü£rt  alled  bur^einanber.  9iac& 
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tiefem  wirb  ein  Herfen  ober  eine  tform  mit  33ut; 
fergeföntiert,  aüed  $inetngefiillt  unb  tm93acfofen 
ober  in  einer  SHofire  gebacfen.  Die  SEBeinbeere 
unb  ber  3"cfer  fann  aud?  wegbleiben/  unb  ba* 
für  ©cfcalottenjroiebel  unb  $)eterling  barunter 
fommen.  SWit  2Beinbeeren  ifl  biefe  <5peife  faf# 
tig  unb  gut,  bafrer  jte  au$  o&ne  <5oo«  aufge/ 
tragen  wirb,  @ie  fann  ebenfalls  in  JButterteig 
gebacfen  »erben« 

19*  Auflauf  »on  ißetAfeln. 

Die  £alfte  t>on  1  getrocfneter  2Beid^ 
fein  ober  Äirföen  n>irb,  nacfcbem  fie  jut>or  ge* 
toafctyen  finb,  mit  ein  ftalb  SOlaad  SBaffer  juge# 
fegt/  unb  fo  lange,  bie  fie  fi$  leicht  auefernen 
laffen,  gefönt-  Diefe  Äirfc^ferne  unb  bie  #alfte 
ber^  eingefod;ten  Äirfäen  floßt  man  in  einem 
9ttorfel,  unb  fo$t  bae  ©efloffene  in  einem  ©lad 
rotten  ober  au$  toeijfen  2Bein  bie  jur  $alfte  ein. 
9la<S)  bem  ©infodjen  roinbet  man  bie  Äirfd^en 
unb  Äerne  bur$  ein  Surf)  unb  lagt  fie  erfalfen, 
Dann  wirb  eine  $albe  Sttildj? Semmel  ober  2 
£ot£  3roieba<f  in  tiefe  25rüfce  eingeweiht,  ober 
man  brofclt  3  £ot&  Sidquit  fein  auf,  fttft  12 
2ot&  abgezogene  9flanbeln  mit  ben  auegeffrin; 
ten  Ätrfctjen  red;t  fein,  t$ut  bad  ©ejioffene  in 
eine  <3d>uffe[  unb  »erfäfjt  e«  nod>  mit  6  £ot$ 
gesoffenen  3ucfer  unb  ein  fcalb  £ot&  gefloffenen 
3immt/  unb  ruf;rt  e6  nebft  ber  @d;ale  von  tu 
ner  ganjen  am  SKeibeifen  abgeriebenen  Gitrone 
mit  8  (Sperbottern  ein  SBiertelflunbe.  3njwtfd)en 
»irb  baß  2ßeiffe  »on  ben  ßpern  jum  jieifen  @$nee 
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gefc&Idgen,  ein  2lufjugbletf;  mit  Buffer  feig  ge* 
furniert,  ober  bad  Sied)  mit  SDaffer  unb  3»« 
cm,  n>eld>ed  aneinanber  cingefotten  roorben ,  mit 
einem  ^infel  überall  auögeflrid)en ,  bann  wirb 
btt  ©aft  von  ben  Äirföen  ober  2Dei#feln  fammt 
ben  ueweid;fen  ©emmein,  3^iebacf  ober  35i6quit 
ein  Sierteljtunfce  lang  an  bie  9ftanbeln,  nactfjcc 
aber  eine  $albe  obere  Äaffeetaffe  »oll  vom  beffen 
füffen  SRalJm  unb  julefct  erft  ber  ©cfcnee  baran 
gerührt,  nad;tyer  wirb  e8  eingefüllt  unb  ein  Sßier* 
telflunbe  lang  in  einer  SKofcre  ober  im  35acfofen 
gebatfen.  CDec  Auflauf  wirb  nad)  bem  Sßacfen 
mit  3"cfer  bief  überflreut  unb  mit  einer  vorder 
fdjon  in  35ereitf$aft  gefegten  glü&enben  @d>au* 
fei  fdjnell  glaftrt,  woburefc  er  nid)t  fo  fönell 
einfallt  unb  fdjon  unb  gut  wirb,  unb  für  7 — 8 
9>erfonen  fjinreic^f. 

20*  <Put>i>in3  »on  <5d)ncpfen. 

SDtan  wiegt  ba6  übrig  gebliebene  $Ieifc§ 
Von  <S$nepfen  auc&  von  gelb  5  ober  «f)afelbü£s 
nern  ober  fonftigem  willen  ©eflügfl,  ju  welkem 
man  au$  von  ben  Ueberbleibfeln  von  einem  Juibd* 
SSraten  etwae  t$un  fann,  mit  6itronenfd)aUn 
unb  (Schalotten,  ober  aud),  wenn  man  ben  Änob* 
laud;$©efd;marf  liebt,  mit  einer  3ebe  von  Änob* 
lau$,  einem  ©tüefdjen  friföen  ©peef  unb  6 
f$on  früher  gerieten  unb  in  @d)malj  gebaefe* 
nen  ©emmelfcfynitten,  r cd; t  fein,  bringt  bad  ©e* 
wiegte  in  eine  ©Rüffel  unb  beett  eö  ju.  3n' 
jroifdjen  flößt  man  bie  ©$ne?fen#  unb  Selb&üjy 
aet*Änodjen  (ober  audj  nur  ein  SBilDpietbein), 
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fcampft  baS  fein  ©eftoffene'  in  SSutfer ,  gießt  tu 
nen  ©cfcopfloffel  voll  re$t  gute  gleifd;brül;e  bar; 
an  unb  laßt  e6  bie  jur  #alfte  wieber  einf o$en. 
Die  wenige  93rü&e  wirb  burd)  ein  reine*  lud; 
über  baß  ©ewiegte  gepreßt,  mit  geflogenen  hel- 
fen, weijfen  Pfeffer,  Sttuefatnuf}  unb  <Salj  be* 
fireut  unb  uutereinanber  gemalt  Dann  rüfrrt 
man  baö  ©elbe  von  6  S'pcrn  baju,  unb  f^lägt 
ba*  2Dei|fe  su  @d>nee.  Sft  bad  ©erufcrte  fall 
geworben,  bann  wirb  aud>  ber  @$nee  langfam 
barunter  gerufjrt.  hierauf  wirb  eine  Serviette 
mit  SSutter  red;t  bicf  befinden,  ftreue  in  biefe* 
etwa*  geflogene  Reifen  unb  btnbe  ba*  ©erüfrrte 
hinein,  ober  furniere  eine  föone  #orm  unb  bacfe 
ed  in  einer  mit  SSutter  gefömierten  gorm  im  9Jta* 
rienbabe  wie  vorhin  gezeigt  würbe.  25ie  ed  fertig 
ift,  bereitet  man  folgenbe  ©oofe:  6*  werben 
gereinigte  Xrüffeln  unb  gepufete  9Kord;eln  mit 
©pecf,  3wiebeln  unb  Gitronenfcfcalen  red)t  fein 
gewiegt;  na$bem  bie  Xrüffel  er jl  in  SZDein  ab* 
gefotten  worben,  von  weisen  ber  bind)  ein  Sud? 
gegoffene  <Sub  jur  ©oofe  verwenbet  wirb.  Die* 
je*  ©ewiegte  wirb  mit  grobem  Sfte&l  ober  redjt 
fein  gefiebtem  fctywarjem  SSrobe  gebitnfht/  gute 
gleifcb*  ober  Juss93ru£e  nebfl  bem  2Dein  von 
ben  Xrüffeln  unb  etwa*  Sitronenfaft  barein  ge* 
goffen,  unb  bie  <5oo6  jugebecft  bid  jum  2{n# 
rieten  gefoc&t.  2Dirb  ber  ^ubbing  in  ber  &t r# 
viette  ober  im  Sud>  gefotten,  fo  laßt  man  ifcn 
erfl  ablaufen,  unb  nimmt  i&n  be&utfam,  bamit 
er  ganj  bleibe,  au6  ber  ©erviette.   SBirb  er 
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aber  in  einer  gorm  gemalt,  fo  flurjt  man  tljn 
foglei#  langfam  in  bie  fceij}  gemachte  ©Ruffel 
ober  auf  bie  platte.  Die  bequemfie  unb  am 
»enigften  mü&fame  litt  bie  9>ubbingd  im  SWa* 
rienbabe  ju  fo$en  geföie^t  in  ben  l?ieju  eigen&e 
verfertigten  fejtgefdjloffenen  Äapfeln  von  5Bled>, 
welche  nid)t  fe^r  treuer  unb  befonberd  ungeüb; 
ten  £od)inen  fefjr  ju  empfehlen  finb*  3n 
fen  bleibt  bie  ©peife  viel  f  raftiger.  CDie  Äapfel 
mug  vor  bem  (Sinfullen  be«  9>ubbing6  innerlich 
mit  Sutter  gefömiert,  unb  bann  mit  ber  nie 
ju  Voll  eingefüllten  9)ubbingmaffe  in  einen  tUu 
nen  Äeffel  ober  großen  $aftn,  ber  mit  fteben* 
bem  SBaffer  gefüllt  ift,  gjftellt  werben.  3n 
biefem  wirb  ber  Tübbing  na$  sBer^ältnif  feiner 
©roffe  eine  $albe  ober  eine  ganje  ©tunbe  ge* 
[offen*  Der  (Servietten  jum  Tübbing  fieben 
bebient  man  fi$  in  (einer  roo$l  eingerichteten 
£u$e  me$r,  *@tatt  ber  Srüffeln  unb  «Wormeln  • 
fann  jum  <5$nepfen  t  ^ubbing  eint  gute  Äap* 
pernfooö  ober  eine  @oofe  wie  ju  ben  Schnepfen 
von  auegeföabter  SWilj  bereitet  werben« 

21.  $ubbing  »on  ffal&fleifd)  mit  ober 

o^ne  Ärebfe* 

Gin  unb  ein  falbes  $funb  £albfleifc$  wirb 
geflopft,  gefönitten  unb  re$t  fein  gewiegt  ,  &ter# 
auf  aber  im  SQMrfel  gefloffen,  fobann  von  3 
fronen  (Semmeln  bie  9ttnbe  abgemalt,  bie  Bern: 
mein  in  ©tücfe  jerfönitten  unb  3  Äafteefdpalen 
voll  ober  eint  Heine  fcalbe  Waat  9ta&m  barüber 
gfgoffen,  auf  eine  ©lut  geflellt  unb  511  SÖrep  ge: 
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to$t.  9lad)  bem  ©rfalten  floßt  man  tiefen 
SSrfp  mit  bem  Sleifdje,  tü^rt  bann  ein  I;alb 
^Pfunb  SSutter,  6  ©pergelb  unb  2  in  warmem 
SEBaffer  gelegene  ©per  rec^t  ab,  unb  tfcut  9ftuö; 
fatblüt&e,  gewiegte  Zitronen  fetalen  unb  <3al| 
baju.  9la$  biefem  wirb  ein  Ragout  von  Äalbö* 
prtefen ,  Ärebfen  unb  9ttord;eln  &ergerid)tet,  eine 
Sage  von  bem  ©erü&rten  in  eine  mitßrebebut; 
ter  befhid)ene  gorm  gelegt/  ba6  Ragout  bar; 
über  gtfirt$en,  unb  bann  wieber  von  bem  ©e# 
rührten  unb  bem  Ragout  lagenweife  bie  bie  SCRaffe 
eingefüllt  ift,  übereinander  getfcan,  obenauf  mug 
fcaö  Ragout  bie  £agen  fölieffen.  9"tad;  biefem 
wirb  ber  9>ubbing  gebaefen ,  unb  von  ben  Ärebe* 
fdjalen  eine  gutgemachte  Ärebefoofe  baju  gerie- 
tet- 537 an  fann  ben  Äalbfleifd;:  <pubt>ing  aud) 
obne  ^rebdf Ragout  unb  SSutter  machen,  unb 
bafüt  ein  Ragout  von  ö^fengaumen  unb  gri* 
faffee  mit  ber  baju  gehörigen  ©oofe  jubereiten. 

22*  Tübbing  »on  #irfen. 

_  ©in  g>funb  $irfe  ober  ©riee  wirb  mit 
ju  einem  redjt  tiefen  23rep  verfocht.  9la^  bem 
©rf  alten  beefelben  werben  8  ©per,  ein  ©tücf  jer# 
gangener  SSutter ,  6  Cotfr  3ucfer,  etwa«  3immt 
unb  abgeriebene  ober  gewiegte  Gitronenföalen  un- 
ter ben  25rep  gerührt«  Dann  muß  eine  paffenbe 
gorm  mit  SSutfer  bief  ausgetrieben,  ba6  2tn* 
gerührte  eingefüllt  unb  gebaefen  werben«  3f* 
ber  ©riee^ubbing  fertig ,  fo  ffürje  ifcn  fachte  um, 
unb  gib  folgenbe  wtyrenb  bem  SSacfen  bergeri$* 

D2 


Dig 


34Ö         Qtyer?,  Wildft  unt> 

< 


tete  @oo«  baju,  «ftimm  einen  Äaffeeloffel  voll 
9fle£l  unb  ein  fjalb  9J?aa3  Wild?,  ni&re  biefe« 
mit  4  ©pergelb,  welche  ein 6  na$  bem  anbern 
baran  gefd;lagen  »erben,  jufammen,  unb  lege 
ein  (Stücf  ganjen  3tmmt,  (iitronenfcfealen  unD 
ein  @tucf  3ucf«r  hinein,  fefce  bie«  2tngerü£rte 
auf  ©lut  unb  fpriegle  ed  bi«  e«  ju  focfcen  an# 
fangt,  bann  wirb  bie  <2>oo6  über  ben  ^pubbing 
gegoffen  unb  biefer  aufgetragen,  2)iefe  ©peife 
ift,  ob  fie  glcid;  ju  ben  gewöhnlichen  gebort, 
fe^r  f$macf&aff. 

■ 

23*  @&ocola&e;2fuflauf  geringer  2frt. 

3n  i§  üuart  2ttil#  »erben  2  ©floffel  voll 
Vom  fünften  Wttfyl  ober  2  Äajfeeloffel  fein  ge; 
riebene  gefiebte  ©emmelbrofeln  red)t  glatt  ans 
gerührt,  unb  unter  beßdnbigem  Umrühren  mit 
einem  Otucf  35utter  von  ber  ©roffe  einer  »el# 
fdpen  9hif}  ju  einem  fronen  glatten  unb  jugleid} 
biefen  SSrep  redjt  au6gefod;t#  5ftad)  bem  £o$en 
»trb  er  auf  einen  ^orjellanteDer  angerid;  tet, 
auf  »el$em  er  ganj  f  alt  »erben  muf ♦  3n jum-- 
fdjen  »erben  2  Jdfelcben  ober  4  £ot£  re$t  gute 
Gfcocolabe  auf  bem  Keibeifen  gerieben,  bann  3* 
£ot£  re$t  gute  SSutter  abgewogen,  unb  biefe 
mit  ben  lottern  von  6  ©pern,  »ovon  einer 
nac^  bem  anbern  baran  fömmt,  angerührt. 
T)ad  SEBeiffe  biefer  6  ©per  »irb  nadlet  ju  red)t 
jteifem  ©d^nee  gefd;lagen,  unb  ber  93rep  mit 
ber  Cijocolafce  erfl  in  einer  reinen  ©djüffel  redjt 
untereinanber  gerührt,  unb  bann  mit  ber  23uf# 
ter  abermal«  eine  Sierfelßunbe  Verrührt  unb  et* 
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wa6  3ucfer  baju  get&an.  ©oHte  bie  G&ocolabe 
hid;t  gewürjfcaft  genug  fepn,  fo  fann  ein  wenig 
gesoffene*  3immt  genommen  »erben,  ober  eö 
wirb  föon  mit  bem  3ucfer  ein  wenig  SSaniUe 
geftoffen,  burcf>gefei&t  unb  baju  gerührt.  Untere 
beffen  wirb  in  bad  2lufjugble$  ober  ©efdjirr 
einige  Kröpfen  SBoffer  unb  ein  Äaffeetöffel  *oll 
gesoffenen  3ucfer  get&an,  wad  miteinander  auf; 
fteben  muß.  9Wit  einem  ^)infel  wirb  nun  bad 
Snnere  bee  9&le$e  mit  bem  gefottenen  3ucfer 
burdjau*  befinden ,  bie  Waffe  umgerührt,  ein* 
gefüllt,  unb  wie  bereit*  betrieben,  langfam  auf* 
gejogenunb  gebacfen,  na$  biefem  ober  mit  3"; 
cfer  unb  3»nnit  beflreut  eilig  jt,  bamit  eö  ni$t 
einfalle,  ju  £if$e  gegeben* 

24*  Äraut ^ubbing. 

9Bon  2  ©emmelrt  wirb  bie  SKinbe  abgerie- 
ben unb  bie  Grumme  (SÖiufel)  in  2Baffer  ober 
Wild)  geweift»  SLßafjrenb  bie  abgeriebenen 
©emmein  bur$weld)en,  werben  11  ßoty  9Sut# 
ter  mit  9  ßpergelb  angerichtet  unb  bad  SBeiffe 
jum  @$nee  gefdjlagen,  bie  ©emmein  burd) 
ein  Sud;  feft  auflgemunben ,  nadjbcr  glei$fall6 
i>aran  gerührt«  ©ann  wirb  -i-  ^)funb  übriger 
fetter  ©djweinbraten,  9tterenbraten  ober  Äalb«; 
btattn  mit  Z;*  wiebeln,  ein  wenig  Sterling  unb 
3 — 4  Innern  abgebrühten,  abgeflößten  unb  aus* 
gebrücften  Ärautbldttern  fein  gewiegt,  bae  ©e* 
wiegte  |  ©lunbe  lang  an  bie  Söutter  gerührt, 
waö  julefct  au$  mit  bem  <Sd>nee,  @alj,  Wuös 
fatnup  unb  ein  wenig  «Pfeffer  gef$e&<n  muf}. 
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Viad)  biefem  muß  ber  23ote«  eine«  Äafferolö 
ober  9>af*etenfabr«  mit  ©yecf platten  belegt  »en 
ben,  auf  welche  2  groffe  nidpt  ganj  roctc^  ge* 
brühte  Ärautbldtter  fommen,  auf  biefe  wirb  bie 
gulle  get^an,  mit  i»ep  Ärauiblatter  bebecft, 
unb  fo  fortgefahren ,  biö  ba*  ©efdjirr  \?oU  ift. 
Diefer  Tübbing  wirb  im  SSacfofen  ober  in  ber 
23ratr5bre  föon  gelb  gebacfen,  unb  in  einer 
SÖutter  j@oo*  mit  gefönittenen  Äalbep riefen 
aufgetragen«  CDa*  Äod^gefc^irr  jum  Äraut  barf 
fliegt  fe&r  tveit  fcr?n,  bamit  bie  blattet  fd;6n 
in  ber  ftunbe  eingelegt  »erben  rönnen.  3" 
biefem  ©endete  finb  fiete  groffe  Äraufbtatter 
erfoberlhfc,  an  n>el$en  vorder  fcfcon  ber  Äagen 
ganj  flaii),  jebo$  bergeflalt  abgefönitten  Ker- 
ben muß,  baf  ba6  2Matt  felbfl  o$ne  an  93teg 
famfeit  ju  verlieren,  £übfd)  ganj  bleibe. 

25.  Tübbing  von  ?lrtifcf)o?en. 

Broep  «paar  Äalbapriefen  »erben  gewaföen, 
in  ©a litt) affer  gefotten  unb  i&nen  bie  $aut  ab, 
gebogen ,  bie  ©urgeln  bavon  gefönitten,  bie 
^riefen  aber  auf  ein  Qadbutt  getfcan,  9iun 
ftebet  man  2—3  2lrtiföofen  ebenfalls  in  ©alj* 
waffer,  reiniget  ben  -Boten  ober  2(rtif$oFen;£ad 
unb  legt  i$n  tvofyl  abgerufenen  ju  ben  ^riefen, 
tu  weisen  au*  2—3  tott)  ftiftbeö  unb  abge* 
waföenee  9linbemarf  fommt.  9Bon  einer  $al: 
ben  Äreufcer  (Semmel  toirb  nun  bie  Stinbe  ab* 
gerieben,  unb  bae  3nnere  in  SBaffer  eingereicht. 
Snjwifcben  wiegt  man  Obigeö  mit  ein  menig 
9>eterling  unb  Gitronenfäalen  r>$t  fein,  madjt 
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von  4  ©pern  ein  (Singerufrrte«,  brueft  bie  (Sern* 
meto  feji  aud,  bünjtet  fte  ein  wenig  mit  ben 
gerührten  Spern  unb  t^ut  biefee  alle6  nod;  heiß 
an  bae  ©ewiegte,  nebjl  etwa*  geriebener  Sftues 
fatnufl,  weiffen  Pfeffer  unb  <5alj  unb  rührt  mit 
3  epern  noch  an«    (Sin  runbed,  nicht  groffea 
©efchirr  wirb  mit  QÖutter  gefeiert,  mit  (gern; 
melbrifein  befheut,  ber  f)ubbing  eingefüllt  unb 
im  SSacfofen  ober  in  einer  SRofcre  gebaefen«  ©r 
wirb  in  einer  engen  ©djüffel  eingerichtet  unb 
mit  ben  abgebrühten  ttrtiföofen^lattern  berge* 
jtalt  von  auffen  beflecf t,  baß  er  einer  21  r tifdpof e 
ähnlich  fleht,  bann  mit  einer  35utter ;  ©ooö, 
beffer  aber  mit  einer  2frtif(hofen*©ooa,  wie  bep 
ben  ©oofen  gezeigt  würbe,  übergoffen.   3"  ber 
(goofe  werben  vorder  einige  abgebrühte  in  feine 
©Reiben  gelittene  SKorc^eln  unb  etwa*  <Si* 
tronenfdjalen  gefönt«    Die  2Irtifcho£en  muffen 
aber  ju  tiefer  ©oofe  ganj  verfocht  unb  nicht 
nur,  wie  in  ber  ©oofe,  bie  bep  ben  ©oofen 
öngejeigt  iß,  in  würfelförmige  €>tücf$en  ge* 
f$nitten  fepn. 

26*  @eu>ö$nlicber  2Beicf)fel^ubbing-  . 

t  $funb  2BeichfeIn  werben  bie  ßerne 
beraudget^an,  bad  §leif$  aber  mit  ^immt, 
Keifen  unb  «Sucfer  gewürjt,  fo  bleiben  fte  eine 
(Stunbe  lang  flehen.  Dann  werben  4  £otb  gute 
23utter  mir  2  (Stjern,  welche  vorder  in  warme* 
SDaffer  gelegt  würben,  unb  einem  gpcrgelb  reebt 
abgerührt,  von  £  Zitrone  bie  ©djalc  am  9vetb; 
eifen  abgerieben,  bie  2Dei$feln  au*  fcer  ©oofe 
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mit  einem  CSffel  lefc$t  ^fraudgebrAcft,  unb  unter 
ben  SZÖei$fet@aft  2  £ot&  geriebener  3»iebacf 
gemifdjt,  $at  tiefer  £inl£ngli$  geweift,  bann 
rü&re  tyn  nebfi  ben  2Bei$feln  in  ben  SButter, 
jucfere  eö  no$  gut,  fülle  ben  9>ubbing  in  eine 
mit  SButter  bejhidjene  unb  mit  3tt>iebacfbrofeln 
auögeftreute  gorm,  unb  bacfe  tyn  fd>6n  langfam 
0 u«.  3njti>if$en  wirb  eine  gute  5Deid?fel ;  ober 
£irfd;en;©oo$,  wie  betrieben  ttorben,  gemalt, 
bie  ^ubbing  (angfam  auf  ben  Xeiler  geftürjt, 
bie  ©00$  barüber  gegoffen^nb  bie  ©peife  mit 
Gitronenföalen  unb  3ucfer  beftreut  ju  Zityt 
gegeben,  ober  audj  o$ne  ©000  gefpeiM* 

27.  kleine  englifcfce  ^ubbingS. 

9veibe  von  4  re$t  fronen  ©emmein  ober 
9J?ild)broben  bie  SKinbe  ab,  unb  roeidje  biefe  ab- 
geriebenen ©emmein  ober  9Jiil$brobe  ju  ©tücfen 
gefc&nitten,  in  füffe  9flild;  ein*  Snbeffen  rü^re 
7  $>funb  SButter  re$t  jtarf  ab,  unb  nad>  unb 
nad;  12  Spergelb  nebfl  ber  @d;ale  von  einer 
am  SReibeifen  abgeriebenen  Gifrone  unb  4  Üotfc 
üb^ejogene  mit  ©pergelb  fein  gefloffene  9)ian- 
bein,  unb  einen  guten  ©jjläffel  voll  3ucfer  f^ins 
ju;  fd;lage  bad  333  ei  ff  e  von  ben  Grpern  jum 
©djnee,  roinbe  ba«  23rob  in  einem  reinen  £u$e 
fefl  aud  unb  ru&re  ee  nebfl  bem  ©cfcnee  unb 
2  2ot&  rein  geroaföene,  geflaubte  SDeinbeere 
baran.  9iad>  biefem  wirb  bad  3nnere  fleiner 
©ogelfcopf  5  ober  Xortenformen  mit  geläutertem 
3urfer  mittelfl  eine«  <pinfel6  befinden,  bie  gor* 
men  aber  ja  nietyt  ju  voll,  weil  bie  ^ufcbingd 
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aufzeigen,  gefuttt  unb  fobann  aber  in  eine  flache 
Srotpfanne  mit  fiebepbem  255  äff  er  gefiellt  unb 
in  einer  gebeizten  23 ra trotte  gebacfen,  n>a6, 
wenn  bad  JBaffer  immer  im  @ube  ermatten 
wirb,  in  1  Otunbe  gefc&e$en  ifl.  CDann  n>er# 
ben  fie  olle  berauftgenommen ,  eineö  nadj  bem 
anbern  auf  eine  fceiffe  platte  ober  ftad&e  ©djäf*  ( 
fe(  geftürjt  unb  bad  @d>ofeo  fcarüber  gegolten* 
@ie  fonnen  mit  ein  wenig  gewiegten  Gitronen 
betreut  ober  mit  länglicfct  in  vier  Steile  ge* 
fd>nittenen  abgejogenen  SJlanbeln  bejtecft  »er# 
ten.  Sine  SBiertelflunbe  vor  bem  %nx\ö)ten 
wirb  ba»  ©$obo  mit  abgeriebenen  SPomeranjen 
oder  nur  mit  Zitronen  gemalt. 

28.  23anitte<33rei). 

3»e9  Äo$l5ffel  vom  föonften  SÖle&l  »er* 
ben  mit  8  (§9  ergelb,  welche  eines  na<b  bem 
anbern  baju  fommen,  in  einer  mefftngenen 
Pfanne  red)t  glatt  gerührt,  unb  nad^er  auf 
fcf;wad;e  SXol)ltn  gebellt  ober  über  ein  fleinee 
$euer  gehalten,  ßö  muß  auf  bemfelben  fo 
lange  bis  eö  red;t  Spiegel  glatt  unb  fein  Knol- 
len melpr  barin  ju  fef?cn  ift,  gerührt  werben* 
SDdbrenb  bem  5lod;en  lagt  man  ben  a$ten  Ztytil 
einer  9Äaad,  ober  ein  fogenanntee  ^albed  &uart 
red;t  fuffen  9iabm  mit  einem  {  ginger  langen 
(3tucfd;en  Vanille  einigemal  auffieben,  unb  rübrt 
es  narf?  unb  na$  an  bad  gefönte  ©pergelb  unb 
9Re£l,  mit  welkem  eö  unter  befianfcigem  Um; 
rubren  fod;en  muf«  Unterbeffen  mufj  von  8 
©pern  fc^on  ber  <g$nee  aber  re$t  fefi  unb 
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fieif  gefölagen  j>pn,  an  welchen  natf>  unb  nadj 
iiicfct  »olle  4  £ot&  fein  gefiebter  3ucfer  gerubrt 
werben,  weldjeö  Slngeru^rt*  gleichfalls  an  ben 
SBrep  gerührt  wirb,  unb  nodj  furj  jufammen 
focfcen  mujj.  Sftac&bem  ee  gffotfct  J>at/  ntug 
man  ed  auf  einen  Jeller,  worauf  e6  ju  2ifd;e 
getragen  wirb,  anrichten,  unb  auf  biefem  lagt 
man  ben  ©rep  mit  fc&waier  ©lut  nod)  auf* 
gießen«  SBäfrrenb  bem  wirb  ein  flauet  eifener 
(Schaumlöffel  ober  ein  fleined  eifene*  ©Räufele 
glüfcenb  gemalt,  ber  23rep  mit  3ucter  über* 
jlreut,  unb  bann  bur$  #in  t  unb  $erfa£ren  be« 
©Räufele  fd>on  gelb  gemalt.  $at  er  |ld) 
$ubf$  in  bie  £o&e  gebogen,  fo  wirb  et  fogleic^ 
ju  Xifte  gegeben« 

29.  @e&rennter  9teiö&rep. 

$übf#  unb  fortq faltig  gelefener  fteid,  \ 
$>funb  an  ©eroid;t  wirb  in  einer  SDlaaö  SDiildj 
ju  einem  recht  tiefen  23rep  mit  einem  (Stütf 
S3utter  gefotfct,  bann  bie  abgeriebene  (Schale 
ton  einer  Zitrone  mit  einem  &od;loftel  fcoll  bed 
fc^onflen  SDleblö  '  ©tunbe  vor  bem  2(nrid)ten 
mit  lauwarmer  9RU$  ober  9la&m  nebft  1  S&ffrl 
»oll  ,3utfer  unb  1—2  ©perbotter  red;t  glatt 
abgerührt,  mit  biefem  Ungerührten  muß  ber 
Äeiabrep  nod?  £  ©tunbe  formen,  unb  wirb  bann 
auf  eine  red^t  flache  ©Ruffel  angerichtet.  2ie 
©Ruffel  mit  bem  Sflrep  wirb  bann  auf  einen 
mit  xtdft  fiebenbem  ©affer  gefüllten  £afen  ober 
lieget  geftellt,  ber  SXcie  biet  mit  3ucfer  bcflreuf, 
ber  mit  einer  gltifrenb  gemalten  Schaufel  mit 

* 
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fammt  bem  9tei«  redjt  fö5n  gelb  gebreitnt  wirb. 
2Iuf  $amilien  *  Üftben  fann  man  bie  ©djarre 
»om  Siegel  auffen  um  ben  ©reo,  ber  mit  ge* 
ftoffenem  3tmmt  beflreut  wir»,  berumlegen. 
SBer  SJaniUe  mitfodpen  will,  lif  t  fobann  Gitrone 
unb  3i»*mt  ba»on. 

30.  2tujtouf  »on  geriebenen  tfepfeln. 

SRübre  |  $funb  geftebten  3"(*er  fammt  $ 
«Pfunb  abgejogene  mit  ©pergelb  fein  gefroffene 
aRanbeln  mit  einet  «m  Heibeifen  geriebenen  du 
tronenföale,  mit  9  eoeroottetn  unb  mit  ein 
wenig  gejtoffenen  3immt  bi«  ee  tedjt  birf  ijr. 
23ann  reibe  8  groffe  9Bor»borfet  ober  anbere 
groffe  Hepfel  auf  bem  SKeibeifen,  unb  fdjloge 
ba«  SDBeiffe  »on  ben  (Soern  jum  ©ebne«.  3"-' 
erfl  »erben  bie  Hetfel  uno  na*  biefem  bec 
©d)nee  an  bie  SRanbel  unb  ben  3«rf«»  V™Wf 
ein  Auflauf bltdj  mit  S&utterteig  belegt,  ba« 
Öbige  f$&n  barin  gebarfen  unb  mit  3«*«  un& 
3immt  bejlreut. 

31.  ©Awarjbro&sSHuS. 

SJon  redjt  gutem  $au«brob  mufl  ein  2fn» 
fdjnitt,  ber  »iel  SKinbe  bot,  aufgerieben  »erben, 
bajj  man  ungefabr  3  £anbe  »oll  Srobmebl  ers 
balr.  CDiefee  wirb  in  Butter  mit  einem  Äaffee. 
I8ffel  »oll  3urfer  nebft  ber  fein  gewiegten  e<bale 
von  einer  Gitrone,  einem  ©tücf  gesoffenen  3immt 
unb  4  geftoffenen  ©ewuranelfen  fein  geroftet,  unb 
nadj&er  mit  bem  gut  gemeffenen  »ierten  ibeil 
einer  3Raa6  rotten  ober  »eiffen  2B*in  ur.b  4 


Digi 


* 

348         <5t)CT*,  9Rtld)s  unb 


fiotfr  rem  geflaubte,  ge»aföene  Sßeinbeere  ju;  . 
fammen  gerührt.  2lber  aud)  unter  bem  £od>en 
mufl  ber  SBrep  gerührt  werben,  bamit  er  ft$ 
titelt  anfange.  3ft  er  ju  bief,  fo  fcilft  man 
firi;  t>urdp  ba6  3ugieffen  aon  SEBaffer.  2tud>  bae 
<Sd;roarjbrob  :sJftu8  n>irb  mit  3ucfer  unb  ein 
wenig  (Zitronen  beftreut  ju  Jifcfce  gegeben.  3fuf 
tiefe  SBiefe  fann  man  ein  SEBeins  ober  33ier* 
9ttu8  machen,  bep  »el$em  ber  2Bein  ober  baö 
Jöier  immer  f^eig  baran  gefd;uttet  »erben  muf. 

32.  SöaumiP0llen--9J?uS* 

$ßierjef?n  ßatf?  re$t  gute  93utter  »erben 
mit  12  &9erbottern  ganj  gaumig  abgerührt, 
unb  an  biefe  ?  ßot&  abgezogene ,  mit  ©pergelb 
ober  mit  2ftil$  fein  geftoffene  9Äanbeln,  nebfl  bem 
abgefefcabten  &mtn  *on  einer  ganzen  am  3ucfer 
abgeriebenen  Gitrone  baju  gerührt  SDa^renb 
biefee  gefd;tef?t ,  »erben  0  <£t>er»ei§  jum  ©djnee 
gefölagen,  biefer  unter  ba*  Öbige  gerührt, 
bann  bad  2(ngeru^rte  auf  eine  mit  SÖutter  ober 
3ucfer  bfflrtcbene  ^orjellanföale,  »elc^e  ba6 
geuer  auafcalt,  g<t&an,  unb  auf  fö»a$en 
lobten  auegeföd)tv  Dann  beftreut  man  e*  . 
biet  mit  3U(fe?  wnb  brennt  baö  2Ru6  mit  ber 
glü&enben  <6d;aufcf,  woburd;  e6  in  bie  #tye  geljt. 

33.  Orbinär  gebrannter  23ret). 

3«r  3"bereitung  biefer  @peife  jinb  4  ©fl* 
loffel  *oll  3ftebl  unb  3  ©pergelb  erfoberlicb, 
tt>e(d;e  mit  einer  9Jiaaö  9Jiild;  glatt  gerührt 
»erben.    SEDer  ee  liebt,  fann  5uerft  Zitronem 
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(Skalen  mit  mid)  unb  3Jte$l  anrühren 
x\ad)i)cx  bad  Gpergelb  baju  tf;un,  2In* 
gerührt*  wirb  unter  befianbigem  Umrüsten  mit 
einem  <Stuct  SButter  von  ber  ©roffe  einer  wefe 
fdjcn  9Tu§  unb  ein  Kaffeelöffel  fcoU  «Sucfer  ge# 
focfjf,  *ö  ftrttfl/  bann  tDirb  ed  auf  eine 
fceiffe  $ext\)lattt  ober  auf  einen  $afen  fcciffe« 
SEBaffer  gefteüt,  bicf  mit  &udtt  befheut,  mit 
einer  glü&enben  Schaufel  ober  mit  einem  glas 
&enben  ©c^maljjlec^er  aufgebrennt  unb  fo  auf* 
getragen«  .  . 

©etrocfnete  #agenbufcen,  aud>  Riefen  ge# 
nannt,  werben  auö  brep  lauwarmen  2Baffcrn 
bergeflalt  gemäßen ,  baß  bafl  ^eljige  unb  alle 
Kerne  baaon  fommen,  unb  bann  mit  933  äff  er, 
SCDetn,  ganzen  3immt,  Sudex  unb  Gitronens 
(Skalen  jugefefct.  SBon  einer  falben  Kreuzer 
(Semmel  wirb  bte  5Kinbe  abgerieben,  im  (Scfcmalj 
geroflet  unb  baju  get&an,  unb  biefed  alled  bio 
es  re$t  bicf  ifi,  gefoc&t,  £)ann  treibt  man 
bie  $agenbu(en  burefc  ein  (Suppen:  ober  $aav 
©ieb  auf  ein  $>orjellanteUer  unb  ff  eil  t  fie  f>et0# 
man  muß  fie  aber  au$  fofien,  ob  fie  fuß  genug 
finb,  benn  fie  erfobern  viel  3ucfer.  hierauf 
roftet  man  föone  langli^te  <Semmelfd;nitten  in 
friföem  ©cfcmalj  gelb  unb  bilbet  tton  tiefen 
einen  (Stern  auf  bem  angerüsteten  95rep,  woju 
aud)   übrig    gebliebener   ©ogclfcopf  in  fcfyone 
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topf  in  <S$eiben  gefönfffen,  ifl  fcteju  befom 
ber6  föin  unb  gut.  Der  ©ogel&opf  wirb 
in  3utfer  nnb  3*nimt  Mff  umgewenbet,  auf 
einem  reinen  ftoft  unb  auf  Äofrlen  auf  jeber 
@eite  glaftrt. 

35-  Ctnitte«  t  Tita. 

(Siebe  6  —  7  üuitten,  föaCe  fie  ab,  unb 
reibe  fie  biö  auf  bad  $ern£au8,  ober  f$abe 
bad  Warf  bis  auf  ba6  ©teinidjte  bavon.  3u 
12  2ot£  öuiffenmarf  muffen  6  Cotf>  geftebter 
3ucfer#  nebfl  ber  abgeriebenen  (Schale  von  tU 
ner  Zitrone  get&an  »erben.  %d)t  ©perweifl  mufs 
fen  an  ben  3u<f*r  unö  an  Quitten,  biö  ed 
ud)t  leid;t,  qerü&rf,  bad  ©eutyrte  aber  in 
eine  ^orjellanföale  ober  ©Rüffel,  reelle  ba6 
geuer  $ält,  gefüllt  werben.  2)i*fee  fommt 
auf  einer  Unterlage  in  bie  Srafröfcr*  ober  in 
einen  »acfofen,  ober  auf  freiffe  2tföe  unb  wirb 
mit  einem  'Secfel,  worauf  Äofclen  föwa$  glim* 
men,  jugebecft.  2Der  ed  liebt,  fann  vor  bem 
(Stnfüllen  ben  (Saft  von  einer  falben  Zitrone 
an  ben  ^rep  t&un.  3"  einer  Siertelfhinbe 
fcat  e«  in  einer  gut  gefreuten  ftofjre  auöqe# 
focfct,  unb  wirb  bann  mit  fein  gesoffenen  &udet 
unb  3immt  uberftreut,  aber  fön el!  ju  Xiföe 
gegeben.  Diefeö  9ttuö  fann  au$  neben  frerum 
mit  SSiequit  belegt,  aufgetragen  werben« 

36.  2fug*burger  S5e(Een-SWa8. 

SBter  Äreufcer  SKeibfemmeln,  ober  in  2Cug6? 
barg  eine  fogenannte  ©eigen,  wirb  bie  ftinbe 
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abgerieben  unb  bie  fogenannte  ©efge  ober  um 
abgerieben  jum  ©emmelmebl  jerrieben.  SDiefe* 
wirb  mit  einem  fioffel  t?oU  3ucfer  vermengt 
unb  mit  5  Spern  angerührt,  bann  wirb  na$  unb 
na$  eine  Waae  gute  Wild)  baran  gerührt  unb 
jule&t  4  üotfy  gewaföene,  geHaubte  unb  ab* 
gr rrotfnete  2ßeinbeere  $ineinget£an.  £)iefe«  Tim 
gerührte  wirb  in  ein  mit  Stattet  biet  auftge* 
furnierte«  ?)aftetenfa&r  ober  QSecfen  re$t  um* 
gerührt  eingegoffen,  etwas  SButter  barauf  ges 
frtjnitten,  im  SSacfofen  ober  in  einer  93ratro&re 
auf  eine  Unterlage  gefiel»,  gebacfeti  unb  mit 
3ucfer  beftreut,  aufgetragen« 

37.  <2Sl<MUlt%>Vtt). 

©er  $ie$u  erfoberlicfce  Seig  muf ,  wie  ber 
ju  einer  SERanbeltorte  gebrauste  gemac&t,  jus 
lefct  aber  4  —  6  Coffel  »oll  füffer  SRa&m  baran 
gerührt  werben*  £>ae  jum  ©$nee  geflogene 
ßperflar  wirb  wie  bep  ber  Sorte  au$  juleftt 
a!6  <5d>nee  eingerührt,  nacfcbem  »orfcer  frton 
jwep  Spergel*  unb  ba«  Abgeriebene  von  einet 
Gitrone  jufammen  eine  £albe  ©tunbe  gerührt 
warben.  CDer  Wanbelbrep  wirb  in  einem  mit 
SSutter  geförderten  g>orjelIangefc$irr  in  einer 
33ratr5£re  langfam  gebacfen. 

38.  2fug6burßer  ©efdnnaljen&rob,  (anber* 
warte  ©Weiterlaufen  genannt)  mit  a 

Mtcböbuiter. 

Gin  Äafferol,  2fofiugble$  ober  9afMem 
Äa&r  wirb  mit  £reb«butter  bicf  gefömiert,  bie 
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£*eb«f($aten  aber  mit  einer  falben  Sftaae 
Wild;,  3ucfer^  3tnimt  audgefotten  unb  bie 
SWild)  nact^er  fcurd;  ein  ©uppenfieb  ober  ein 
gegofien,  bamit  jte  falt  werbe,  3"j»b 
fdjen  ein  franjofifc^ed  fBrob  ober  eine  sJJlild)s 
(Semmel  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb  in  bad 
Äafcr  gelegt,  3  2ot£  abgejogene,  mit  2ftilc£ 
fein  abgesoffene  Sftanbeln  mit  5  —  6  Spern 
angerührt  unb  bie  Ärebömild)  julegt  baran  ge* 
fluttet  2tUe«  biefe«  muß  herauf  in  ba6  Äafcr 
eingefüllt,  oben  mit  Mrebebutter  belegt  unb 
bis  e6  oben  eine  9vinbe  tyat,  gebaefen  werben» 
CDie  Ärebeföwanje  »erben ,  nadjbem  ber  föwar je 
gaben  in  ber  SERttte  beraudgejogen  ifl,  gewiegt 
unb  foglei$  mit  9Äanbeln  unb  ben  Äreböepern 
angerubrt.  2ftit  Qudtv  unb  3immt  beftreut, 
Wirb  ba*  ©efc&maljenbrob  ju  Sifäe  gegeben* 

39*  <JrMnrn*©pa$en. 

2)rep  bid  vier  vorn  vorigen  Jag  übrig 
gebliebene  Kartoffel  werben  gefällt,  aufgerieben 
unb  ungefdbr  etwas  mefjr  ald  bie  (Srbbirn  be- 
tragen, fc^onee  SWebl  baju  getban,  CDiefee 
Wirb  mit  2  —  3  ©per,  je  na$bem  e*  viel 
ober  wenig  ifl,  angerührt,  unb  mit  ein  wenig 
SWilcb  nebfl  etwa«  .  ©alj  vermengt,  bann  laßt 
man  ben  Seig  eine  SSiertelftunbe  flehen.  233a 
fer  wirb  mit  ©alj  fiebenb  gemalt,  bie  ©pafcen 
Werben  bur$  ben  ©pa&enfetyen  eingelegt,  jus 
gebeeft,  nur  einmal  aufgefotten  unb  balb  $er# 
au§  get£an,  bamit  im  ©eifcer  bad  SCBaffer  ba# 
von  ablaufe,   hierauf  wirb  3DWcJ>  unb  ein  gu* 
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tte  <25tücf  ©utfer  aneinanber  gefotten,  in  welche 
bie  (Spaden  eingelegt  werten,  unb  umgerubrt 
auf  fd;raad;en  £o£len  eintrocfnen  muffen.  @it 
werben  mit  ber  S3acf fc^aufel  t>orft$tig,  bamit 
fit  nicbt  jerfefct  werben,  angerichtet,  9ttan 
fann  fit  wäfrrenb  btm  Cintrorfnen  juefern, 
bamit  fit  mefcr  SRinbe  befommem  9ßer  fit 
ober  gefallen  liebt,  fann  ©cfcnittling  in  btn 
Jeig  t&un,  bit  (gpafcen  bloö  in  Butter  ober 
©djmalj  roften  unb  mit  gefallenen  tfertlepper' 
ten  (Spern  ju  Xtfc^e  geben.  ©o  finb  fit  ju 
faurtm  gleifä  ober  tfalbelunge,  ober  einge* 
madjtem  SEBilbpret  al6  23epfpeife  red)t  gut/ 
fonrten  ober  aud;  in  Mild)  eingelegt  unb  ge; 
fod)t,  alft  (Suppe  tienen.  66  ifl  um  tiefe 
(Spaden  eine  Ieid;te  @peife,  wenn  fit  gleidj, 
nac^bem  fte  fertig  finb,  genoffen  werben* 

SSon  fünf,  *on  bem  Hahnentritt  geteinig* 
ten,  föperflarcn  wirb  ein  f efter  @djnee  gefd)la* 
gen  unb  vom  feinden  'jftc&l  in  eine  <3d>üffe( 
fo  viel  ftinju  get&ait,  bi6  bafi  mit  bem  £ocfc 
loffet  ein  2eig  barauS  gemalt  »erben  fann, 
ber  nid;t  me$r  läuft»  hierauf  toirb  ein  groffe$ 
Sftubelbrett  in  ber  Witte  mit  ein  wenig  Stte&l 
beßreut,  ber  Xetg  ein  wenig  gewürgt,  bann 
jugebeeft  unb  fo  muß  er  eine  SBiertelflunbe  ru' 
l*n.  2afl  aBargel&olj  wirb  bann  mit  ein  »t< 
nig  3Rt|>l  eingerieben,  unb  ber  leig  nur  ff 
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viel;  bof  er  bte  ©roffe  eineö  3innfeller0  fcaf, 
gewaljt  (gewargelt).  breitet  man  ein 

$ifd)tu$  ober  fonfl  ein  reine*  2ud;  auf  ba6 
9iubelbrett,  befireut  e*  mit  SÄe^l  unb  jiefct 
ben  Jeig  in  ber  9iunbe  immer  groffer  unD 
groffer,  bajj  er  ganj  fein  wirb,  aber  ja  fein 
i!od;  befommt.  2)tan  fann  bie  ginqerfpifcen 
jum  2lu«jieben  in  gute,  jerlaffene  SSutter  ober 
in  ?)iefjl  eintauchen.  ©f)e  man  ober  biefen 
5eig  beruhtet,  ober  wdfcrenb  ber  3«^ereitung 
beefelben  muffen,  ba  er  ntc|>t  toertrocfnen  barf, 
4  —  5  95or6borferdpfel  ober  5 —  4  f leine  ©era* 
meldpfel  (Bratling)  gefdjdlt,  unb  nad;bem  tat 
Äern&auö  weggeworfen  worben,  infc^one,  Heine 
SEBurfel  gefd;nitten,  aud;  3  £otl;  SBeinbeere  ge* 
flaubt,  gewafdjen  unb  abgetrocfnet  fepn,  3immt 
unb  3"*«  ju»or  gesoffen ,  unb  2  —  3  Sotfr 
abgezogene  Sftanbeln  mit  ber  ©d;alc  von  einer 
Zitrone  recfct  fein  gewiegt  werben.  9iad)  bie* 
fem  »erben  in  einem  großen  ©tiicf  SSutter  ein 
Äodjloffel  voll  @emmelbröfeln  geröfict  unb  warm 
erhalten*  2IIöbann  gebt  e6  über  ben  £eigpla(}, 
ber  bie  ©roffe  einer  mittelgroßen  ©ermette  in 
ber  9vunt>e  fcaben  muß,  \)tx ,  ber  wirb  ganj 
mit  bem  warmen,  jerlaffenen  Butter,  tief  mit 
einem  reinen  $infel  befinden,  bann  fhret$t 
man  lei$t  bie  (Semmelbrofeln  barauf  berum, 
bie  biefe  unb  bie  Butter  alle  aufgebraust  finb* 
Sobann  wirb  ber  <pia(j  mit  ben  SWanbeln  unb 
©tränen  üb*rfdet,  welken  bie  SBeinbeere  fd;on 
berum  gelegt  folgen,  Wae  gulefct  au<$  mit 
ben  gewürfelten  Jlepfeln,  3"*«  unb  3inu»f 
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ge|d?efcen  muf«    3*0*  toicfelt  man  fren  <pia$ 
wie  eine  <5$necfe,  feergeflalf ,  l>aß  er  hinten 
unb  Dorne  fpifcig  ju lauft,  auf/  beflrei^t  tyn 
oufferlid;  mit  Butter  unb  jheut  «Bucfer  unb 
3tmmt  fcarauf.    3njWif#en  wirb  ein  ftafferol 
mit  einem  #o£lenbecfel  inroenbig  rec^t  biet  mit 
SButter  befiridjen,   mit  ein  wenig  3ucfer  be* 
flreut,  eine  obere  Äaffeetaffe  Doli  fiiffrn  SRafcm 
baran  gegoffen ,  unb  bie  f$necfenf5rmig  gewirfeltt 
(Strubel  redjt  Dorfidjtiq,    bamit  fie  ja  nic^t 
bn^tf  bareingelegt/  jlellt  ba6  Äafferol,  wenn 
ed  nid;t  auf  puffen  jle£t,  auf  einen  (leinen 
Drepfufj  auf  tfofclen,  beeft  eft  eiligfl  ju  unb 
legt  auf  beti  'Decfel  gleic&falla  glüfcenbe  ßo(len. 
2Xuf  tiefen  wirb  bie  SBienerflrubel  fd;6n  lang? 
fam  gebaefen,  2  —  3  mal  aufgebeeft,  mit  95uts 
ter  uberff  rieben,   umgewenbet,    unb  wenn  e0 
nSt&ig/  mit  wenig  frifefcen  &o$len  wieber  nad;; 
flefdjürt.     SGßenn  eö   fo  weit  mitgetönt  ijl, 
baß  nur  Butter  unb  nid)t*  me$r  Dom  SKabm 
baran  ifl/   fo  gieffe  man  nur  fo  Diel  Riffen 
9vaf?m,  baß  bie  (Strubel  faftig  ifl/  nadj,  unb 
bat  eö  abermal  angezogen,   bann  $ebt  man 
bie  (Strubel  mit  einer  <S$aufel  fytraut,  ober 
fhirjt  ft*/  na$bem  fie  b"bW  wrjuttig  abge* 
lodt  ifl,  unb  rietet  fie  bergeflalt,  baß  bie  fri;onfte 
Seite  oben  hinauf  Foramt,  mit  Bucfer  beflreut 
an«    Diefe  Speife  ifl  ald  ein  beliebtes  faftiged 
3wifd>engeri<f>t  }U  geben*    SBBirb  fie  in  einer 
ftofcre  gebaefen,  bann  mu§  fie  öfter  gefömiert 
Werben. 

32 
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@6   werten  tttoa    12   £rebfe  geroofdjen, 
in  ©aljroaffer  gefoüen,    forcjfaltig  au6gemad;r, 
»er  SRagen  unb  baa  ^aarid;te  entfernt  unt> 
tie  ©egalen  red>t  fein  mit  ein  wenig  Surrer 
gejbffen.    Dann  wirb  van  ein  Sterling  Butter 
ju  Ärebabutter  gemalt   3ft  bfefe  burt$gepref  t, 
fo  werben  bie  (Skalen  mit  ein  wenig  3ucfer 
unb  3i^mt  in  einer  falben  9ttaa8  5ftild>  ge* 
fotren,  bie,    wenn    jie  gut  eingefotten  ifJ, 
burdj   ein  Jud)  gegoffen  wirb,  unb  fo  fhfjen 
bleibt«    Unterbeffen  maefct  man  gebrühten  Xeig 
an,  nimmt  baju  bie  £alfte  von  biefer  Wild) 
mit  einem  (Stücf  25utter,  einer  weiften  Sft uf 
groß,    unb  rü&rt,  wenn  btefea  fiebet,  9JZefcl 
barein*    gängt  biefer  ieig  an  ftc^  abjulofen, 
fo  fommt  er  in  eine  ©Rüffel  unb  wirb  mit 
jwe9  (Spern,   welche  einea  nad;  bem  anbern 
baran  gefölagen  werben ,  angerityrf.   Der  Jeig 
fommt  bann  auf  ein  mit  SDlefrl  befireutea  9hi* 
belbrett,  bie  #anbe  werben  in  Sfte^l  getauft 
unb  Singer  lan9t  Rubeln  gemalt    ©inb  fte 
fo  geformt,  bann  Wirb  ein  »eefe*  ober  Äafferol 
biet  mit  ftrebabutter  gefc^miert,   ein  wenig 
£rebamil$  baran  gegoffen,  bie  Rubeln  werben 
ihagefammt  barein  gelegt,  3ucfer  baju  gefireut 
unb  fo  muffen  fte  auf  Äo&len  einfrort nen.  SBlit 
Surfer  unb  fceflreuf,  werben  fit  fönett 

)u  Jiföt  gegeben,  unb  fofften  fte  ju  froefen 
fepn,  bor  bem  2fnri$ten  ein  wenig  frtföer 
5Ha$m  ober  £reb«mil$  jum  Slblofen  in  baa 
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Äafferol  geföuttef.  2fuc$  o&ne  Äreb6milc$  unb 
Ärebebutter  fann  man  tiefe  Ärt  9iubeln  jube* 
reiten ,  nur  muffen  |le  immer  von  einem  93ranb* 
ober  gebrühten  3>ig,  ber  mit  sJ)cilcf)  unb  nidjt 
mit  SBaffer  angerührt  ijt,  verfertiget  werben, 

©orbeförtebene  Portion  ift  filr  brep  9>er; 
fönen  hinreichend 

42.   @ingctro(fnefc  SfrebSrOTubel,  gcfiufjfe 
ober  ßefcbnitrene  Vilbel. 

9»it  faonen  2Jtehl  roirb  für  3—  4  ©afte 
Von  3 —  4  Spern  ein  fdponer/  feiner  9lubelteig 
gemalt,  unb  in  Heim,  ni$t  ju  bunne  ^piafce 
auegeroargflt,  fangen  biefe  an  trocfen  ju  trei- 
ben, bann  fcfcneibet  man  fie  in  brep  (Streifen, 
legt  tiefe  Streifen  aufeinander  unb  fcfeneibet 
fte  in  halb  Singer  breite  ®tdcf$etu  3n  ber 
«Swifdjenjeft  bereitet  man  ßrebebutter  bon  12 
Ärebfen  unb  6  2ot&  SButter,  fiebet  bit  ©(fra* 
len  mit  einem  ©flloffel  *oll  £ucfer  in  'ta"  hak 
ben  Sttaae  Wild?,  fliegt  biefe  9flild>  in  ba6 
Äafferol,  »p  bie  ötubel  eingetrorfnef  »erben  fol* 
len,  tbut  bie  übrige  Äreböbutter  taju  unb  laft 
baö  ©anje  jugebecft  auffieben.  »erbe« 
bie  Rubeln  hineingelegt,  anfänglich  2  —  3  mal 
umgerührt,  bann  jugebecft.  (So  läfjt  man  fie 
öfter  aufgehäufelt  eintrocfnen,  unb  gibt  fte, 
»enn  fte  überall  eine  leiste  <3><fcarre,  Hameln 
(laben,  mit  &udtz  bifireut  ju  Üfc^e. 
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43*  ©tieönubel  in  ber  Wild). 

<£«  wirb  übrig  geladener  genommen ,  Ober 
von  einer  falben  2Raa*  3ftüd>  frifö  bereitetet  in 
9ftild>  re$t  bicf  eingefettet  ©rieabrep  gefönt, 
wenn  et  ganj  erfaltet  iß,  mit  6  8otJ  SSutter 
unb  brep  vorder  in  warmen  SSBaffer  gelegenen 
©pern,  woju  von  einer  falben  Zitrone  bte  ab; 
geriebene  Schale  unb  3ucfer  fommt  ab*  unb 
red; t  untereinanber  gerührt.  CDann  ma$t  man 
auö  bem  ©rieflteig  mit  einem  bleiernen  fioffel 
auf  eintm  mit  3Jle$l  betreuten  SKubelbrett  gin* 
ger  lanqe  9iubeln,  laßt  in  bet  3roif$enjeit 
ein  ©tuef  SSutter  in  einem  Äafferol  in  bet 
gfttidj  fieben/  bringt  bte  9foibeln,  weld)e  boppelt 
überein  anber  liegen  bürfen  binein  unb  batft  fie 
einet  25ratr5$re,  in  einet  Brotpfanne ,  obet 
b««;n*4  beffer  if*,  jwiföen  unten  unb  oben 
gelegten  Äofclen.  Sftan  fanti  biefe  Rubeln  in 
©emmelbrofeln  anflatt  in  9tte$l  umwenben, 
ben  Seig  vorder  mit  fein  gewiegten  SWanbeln 
*erm?f$ef!>  in  ©cbmalj  baefen  unb  geborrte, 
auegejfeinte  3wetfd>fen  ober  ^runellen  mit  frU 
föen  9>omeranjenfcbalen  unb  3«***  a6fi* 
ben  unb  baruber  anrichten,  au$bie  im  @d;malj 
gebotenen  Sftubel  in  einet  SEBeinfoofe,  weiche 
ea  fepn,  wenn  fie  aus  bem  @$mal|  gebaefen 
finb,  auftragen«  3Kit  @$obo  obet  Jagens 
bufcenfood  jlnb  fie  am  bejlen,  «ut  müffen  fie 
langfam  gebaefen  Werbern 
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44.  @Uronai*  Strubel. 

« 

£>it  gull«  SU  ben  Gitronatflrubeln  lütrb 
auf  folgende  2frt  gemalt:  ~-  ^Pf.  abgezogene 
SRanbeln  wirb  mit  einem  (Spergelb  re$t  fein  ge* 
ftoffen  unb  £  <J)f.  gefiojfener  Butfer  nebfl  fcc^S 
£ot&  fein  gewiegten  Gttronat  fcaju  gemifdjt, 
tnit  tiefen  rt>irt>  Die  <3d;ale  von  einer  ganjen 
Gitrone  gewiegt,  ober  am  SReibeifen  baju  ab; 
gerieben ,  au$  fommt  etwad  Zitronen faft  nebfl 
gesoffenen  3tmmt  unb  ©ewürjnelfen  baju«  3f* 
btefe«  alle*  mit  bem  (Sitronenfaft  angefeuchtet 
unb  aneinanber  verrü&rt,  fo  wirb  tt  jurücf 
geflellt,  bann  ma$e  von  2  ßpern  unb  bem 
feinften  9ttei>l  mit  einem  ©tücfcfcen  <Sd>malj 
von  ber  ©roffe  einet  roelfdjen  Sftuf}  unb  etwa 
jwep  Söffet  voll  lauer  2Rtld;  ober  9iaf?m  einen 
fronen  9tubelteig  an,  breite  auf  ein  9?ubel# 
brett  ein  Surf),  beftreue  e*  mit  9>le&I  unb  tfi 
ber  Jeig  nur  fo  grofl  wie  ein  Seiler  auagewar* 
gelt,  fo  jiefct  man  ifrn  mit  in  SButter  ober 
3Ttef)l  getauften  gingerfpijjen  von  ber  ©roffe 
einer  Serviette  in  bie  9lunbe  au6.  T>ann 
wirb  er  mit  lauwarmem  SSutter  überfhi^en, 
mit  einem  £3jfel  bie  giille  bar  auf  gebraut, 
ber  Xeig  mit  ber  'giiUe  wie  eine  @d;necfe  ge* 
wicfelt,  oben  mit  Sutter  befinden,  unb  in 
ein  mit  Butter  befhic&eneö ,  mit  4  C5jfel  voll 
9la&m  unb  mit  er  befheutee  Äafferol  gelegt 
35i*  bie  Strubel  in  ber  SKofrre  föftn  gebaefen 
Wirb,  verfertigt  man  rot&ed  ober  gruneö  6i6, 
beffreic^t  bie  gebaefene  ©peife  bamit,  unb  laßt 
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baö  auf  brn  Mitteln  in  ber  9t8(jre  trocfnr n. 
SBeffer  ifl  e*  jebo#,  ben  Sc^necTen,  wenn  er 
fertig  ijt,  auf  eine  Schale  *orfi$tig  ju  flurs 
jen,  baß  @id  bann  auf  bie  trocfene  Seite  aufs 
jujireid;en  unb  e6  auf  ber  Schale  in  bet  9vpl?re 
trocfnen  ju  laffen.  Ofme  (Sieüberjug  wirb  e* 
gleich  mit  abgezogenen,  abgebrühten,  fein  ge* 
wiegten  ^iftajien,  ober  au$  nur  mit  3urf*i> 
fein  gewiegtem  Gitronat  unb  Sitronenföalea 
befheut. 

45*  3ucfetJ@iS  baju, 

©a6  SDeiffe  bon  einem  ©9  wirb  mit 
6  2ot£  fein  geftebten,  fdjonen  &udtt  fo  t>er* 
rübrt ,  baß  baO  herrührte  red^t  weiß  unb  biet 
Wirb.  ©oll  ba6  <£i«  weif  bleiben,  fp  br tieft 
man  3  —  4  Jopfen  Sitronenfaft  baran,  will 
man  ee  aber  grün  fcaben,  fo  fommen  fein  gei 
ffoffene  «piflajien  oberbon  ber  Spinatfarbe,  wie 
bep  ben  Sorten  gezeigt,  baju;  gelb  wirb  ba* 
©iö  mit  frifcb  abgeriebenen ,  re$t  bunfelgelben 
<Pomeranjenföalfn  gemalt,  rot&  mit  ein  wenig 
ßrb|lgfaft  ober  geftoffenen  ©rbfigjucfer ,  welker 
gleid;  mit  bem  ©pwiij}  (latt  anbern  «Surfer  ge* 
rd&rt  wirb,  braun  mit  &\mxat,  föwarj  mit 
G^colabe  unb  lila  mit  Sßeil$enfaff. 

46-  SWarteSTOu«, 

(Sin  Pierling  ftinbemarf  wirb  eine  halbe 
Stunbe  lang,  bamit  ftd)  ba*  2Mut  au0jiel>e, 
gewäffert,  bann  aber  forgfdltig  &on  ben  Meinen 
Anoden  unb  Splittern,  welche  gewöhnlich  baran 
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bangen,  gereinigt,  aud/ a lieft  $autige  entfernt. 

CDod  SDtarf  wirft  hierauf  t>errä^rt  btd  eö  ganj 
it>etg  ift,  unb  bann  werten  5  Sper  nad)  unb 
na$  baran  geniert.  9fad)  biefem  muß  eine 
£reu(}er  <3emmet  aufgerieben  unb  in  frifdjem 
©djmafj,  m5glic()ft  troefen,  fd)5n  gelb  geriet, 
unb  wenn  ed  fafl  ganj  falt  ift,  an  ba6  9ftarf 
gerührt  werben.  'Dann  wirb  ber  werte  Xfceil 
fcon  einer  9J?aad  9la$m  ober  guter  Wifc^  fcinju 
gegoffen  unb  entweber  mit  3u^er  un&  3*™™* 
terfüßt  ober  mit  ©afj  unb  3ttuflfatblütt>e  ge* 
nuirjt,  in  eine  mit  Sutter  befhietyene  unb  mit 
©einmelbrofeln  betreute  gorm  gefüllt,  ober 
in  eine  faltbare  9>orjellanfd?uffel  getfcan  unb 
barin  gebuefttu 

47.  9$eiö*@t)erf)aber  (©dbmarren). 

3n  einer  Staad  $?il$  muß  1  $funb  Reis 
ni$t  ganj  wei$  gefotten  werben.  (Sin  ©tief 
Sßutter  wirb  hierauf  mit  8  ganjen  ©pern  «er* 
rül;rt  unb  gejuefert.  3f*  &er  ^eid  e*n  wenig 
«udgefufclt,  fp  mifdjt  man  tfjn  nun  baju,  aber 
rü^rt  babep  ni$t  siel.  'Dann  wirb  Butter 
ober  frifd;eö  (Sdjmalj  fjeiß  gemalt,  ber  Reit 
in  ein  ßa$e6  ©efd^irr  gegoren,  wo  er  jwiföen 
unten  unb  oben  gelegten  Äofcten  eine  fd)5ne 
<gd;arre  befommen  muß,  $at  ber  ©perfraber 
fciefe,  bann  »erfloffe  tfcn,  aber  ntd;t  ju  Nein, 
tid)te  ifjn  auf  ein  warmee  Seiler  an  unb  gib 
tbn  mit  3ucf er  unb  3»nmt  betreut  ju  lifäe. 
23raun  barf  er  nie gebaefen  werben,  nur  fd,)6n  gelb« 
SOiit  Ärebebuüer  ijl  er  ferner  unb  fd;marf tjafter. 
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48»  ©rieös  (®roö)  (fperfiafrer,  gewöfcm 

lieber  2lrt. 

£affe  SJWilc^  mit  <3<$malj  ober  Butter  nebfl 
ein  n>entg  Safran  fieben,  rubre  ©rie6  barein 
unb  laffe  ed  fo  eine  ©tunbe  lang  mit  ein  n>e$ 
nig  @alj  langfam  foeben  unb  fcernacb  falt 
werben.  Dann  wirb  @4>mal$  &ei§  gemalt, 
in  welkem  ber  ©ried  auf  jeber  Seite  fdjon 
gelb  werben  mufl.  -Bor  bem  2(nrid;ten  »erflep- 
pere  3  ©per  mit  2  £offel  soll  füffem  9iabm, 
flutte  jle  an  ben  gebaefenen  ©rieö,  unb 
floffe  i&n  tt)ie  ©perfcaber.  9flan  fann  i&n  aud) 
mit  einer  falben  9Jtaae  f alter  9ttild>,  jrcep 
©tunben  nur  angießen  unb  jugebeeft  n?eid;cn 
laffen,  bann  foetyen  unb  erft  baefen,  bann  tie 
©per  baran  tfi&ren.  2luf  eine  fcalbe  5ttaa6 
burfen  4  #änbe  »oll  ©rieö  genommen 
»erben* 

4Q.  Sittimt' Rubeln  mit  #cfen* 

9Mfrre  |  <J>fun&  SButter  mit  fünf  ganjen 
©pern  unb  fünf  Dottern  red)t  ab,  bann  fbue 
1  $funb  *om  fünften  Sflebl  in  eine  ©cfcilffef, 
ma$e  in  ber  Witte  eine  Vertiefung ,  lege  bar: 
ein  j»ep  Soffel  *otl  fdjon  au«geroafferte,  frtfdje 
#efe  (©erm)  unb  ttyre  biefee  mit  ein  kuart 
lauwarmen/  fuffett  9vaf?m  an,  unb  beefe  ba« 
2Ingenibrte  ju.  3ft  ber  Jeig  an  einem  toars 
men  Orte  fjubftf;  aufgegangen ,  bann  wirb  ber 
abgerührte  Butter  baran  gerübrt  unb  ber  Üefg 
redjt  abgefälagen.    hierauf  toirb  ein  91ubelbrett 
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mit  Um  Stiften  9tte$l  flberfJet,  Ut  Seig 
fr a rauf  gelegt  unb  nur  einmal  jroep  ginger  bicf 
auflgemargelf.  9?a$  biefem  wirb  ein  2Bein< 
©laö  in  9Jief)l  getauft,  unb  lauter  «Kübeln 
au«  bem  Jeig  geflogen  ,  tpeldje  mit  einem 
©emette  jugebecft  abermal  aufgeben  muffen. 
Dann  furniere  eine  flache  $orm  tief  mit  red^t 
friföe*  SButter,  miföe  frifdj)  geflogenen  3{wmt 
unb  Bilder  baju,  belege  ben  95oben  ber  gorm 
ganj  mit  ben  aufgegangenen  Rubeln,  beffreue 
au$  fie  bief  mit  3*»cfer  unb  3*romt,  fd)id>te 
abermale  eine  ßage  9tubel  baruber,  betreue 
biefe  »teber  mit  3ucfer  unb  3iwmt  unb  »ieber* 


w 

7 

W 

3ucfer  unb  3«mmt  fomme,  unb  barfe  bie  9lu* 
beln  auf  unten  unb  oben  fcergelegten  Äoblen 
aber  in  einer  9tof>re  red;t  fönell,  2luf  gamu 
Kentiföen  fefct  man  fie  mit  bem  ©efdjirr  auf, 
aufferbem  »erben  fte,  »enn  fie  fertig  finb ,  fd;on 
angerichtet,  mit  3ucfer  unb  3»wmt  überftreut 
unb  ©$obo  in  einer  @ooefd>ujfel  baju  aufges 
tragen ,  ober  eine  3immtfoo6,  2ßeic|>felfoo*, 
«ßagenbufcenfoo»  aufgefegt. 

50*  SBaijerifAe  Stompfnubel,  fogenannte 

aufgegangene  dlnUl 

3u  guten  Dampfnubeln  muß  uorerfl  in 
12  ©jjloffel  voll  aon  bem  fünften  9ttef;l  unb 
einer  obern  Äaffeetaffe  voll  lauwarmer ,  guter 
3RU$  ein  £efel  gemalt  unb  biefer  jugebecft 
an  einem  »armen  Ort  gebellt  »erben.  3fl 
ber  #efel  föfln  aufgegangen ,  bann  »üb  baS 
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$}*$(  überall  $erum  n>en(g  gefallen,  unb  t»t? 

12  Coffel  *oll  9ftefcl,  mit  einem  69  unO 
laiief  guter  3ttil#  o^rte  alle«  ©cfcmal)  nocfc 
35utter  t>ollent>0  angemaßt,  wobep  e«  aber 
nichtig  abgefdp  lagen  n>ir^#  unb  fo  tief  werben 
muß ,  baf  ber  £eig  nid? t  lauft«  So  bleibt 
ber  Xeig  ab  er  mal  jugebeef  t  fielen,  bamtt  er 
wieber  aufgebe«  hierauf  wirb  bad  97ubelbret* 
mit  SDlebl  uberftreut  unb  von  bem  Jeig  mit 
einem  SJffel  bfe  9lubel  barauf  gefegt,  ober  bei 
3>ig  in  lange  @tütf  e  auögewargelt  unb  bie 
Rubeln  in  flleid;  groffen  Ibetlen  herunter  ge* 
fanitten.  2BtU  man  fie  faon  ma#en,  fo  rauf* 
fen  fte  inftgefammt  mit  einem  immer  in  9fte&l 
eingetauchten  SDeinglafl  ausgeflogen  werben« 
Die  Rubeln  bleiben  nun  wieber  mit  einem  Xud)e 
jugebeeft  flehen.  Snjwföen  tagt  man  Sßutter 
unb  Wild)  mit  etwad  3ucfer  fodjen,  unb  ifl 
biefeö  in  fo  weit  erfaltet,  baß  e6  nur  warm 
ifi,  bann  werben  bie  Rubeln ,  eine  an  bie  an* 
bere  barein  eingefefrf.  Die  9Ri($  barf  jebo$ 
niebt  tlber  bie  9iubeln  heraufgehen*  Dann 
beeft  man  biefe  fcfr  ju,  unb  fleUt  fie  auf  ftarfe 
Äoftlen,  wobep  man,  bomit  ja  fein  Dampf 
$erau6ge(>e,  ein  reined,  naffefl,  aber  au6ge* 
wunbened  lud)  auf  ben  ftanb  jwifcfcen  bem 
Decfel  unb  bem  Xtegel  legt,  unb  jte  fo  fönelf 
bieff.  3fl  ber  Siegel  unten  talt,  bann  finb 
bie  itfubel  fertig*  Diefe  werben  Borstig  her* 
aufgenommen«  mit  einer  Schaufel  bie  9tii.be 
auf  f;e  gelegt  unb  eine  beliebige  <5oofe,  bie 
aber  florier  fc^on  fertig  fepn  muß,  baju  gege* 
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ben,  SRiltbfoo«,  tob  bep  ben  ©oofen  gf|ffgt 
ift,  mit  Sknflle  unb  3«^t  ober  Gftroitt'ft , 
3ucfer  unD  3immt,  £aijfnbu$f  nfooe ,  aud) 
€>d)oto  ift  Udyt  gut  baju*  SSBer  ober  Die  9cu* 
bei  mit  53erar^frun(q  machen  trül,  Patin  anftatt 
ber  SÜitlcb  bie  Rubeln  in  eine  #agenbu$enfoofe 
ober  in  eine  ©oofe  au6  3u*tf(|>fen,  JÖrföen, 
ober  *£irn  fefcen,  ofcer  efng*ma($te  Himbeere, 
ober  gefönte  Äirfdjen  ober  3u>etf$fen  baju  ges 
ben*  SWit  ben  ©oofen  mufj  ober  immer  Butter 
ober  €>$malj  im  CDampfnubeltiegel  aufgefoc|t 
werben»  Uebrigen«  mu|}  man  fitty  bet>  ben  fäf* 
fen  Dompfnubeln  *or  bem  2tnbrennen  fe$r  in 

#(£t  nehmen.  ..  .. 

i 

51.  ©üffe,  flrune  Omeletten*  .  . 

9ui(>re  jroep  Äocfyloffel  t>olI  *om  feinflen 
SDte&l  unb  ein  Äot&Iöffel  t>oII  3ucfer,  mit  etwa* 
tJJtilcfc  unb  »enig  SKofemoaffer,  ober  örangeblü* 
tfcentpaffer,  ober  nur  mit  lauter  2ttih$  red>t 
glatt*  'Sann  fölage  5  ganje  ©per  re$t  ab 
unb  ruf?re  tiefe  na$  unb  nad?  baran,  baß  ein 
bünner  glabletnteig  entfielt,  ©obann  madje 
bie  $uBe  *on  S  2ot&  9>ifh>jten  unb  4  Sotfr 
SSJtanbeln,  »el$e  abgebrüht,  abgezogen  unb 
mit  ©pinaffarbe  re$t  fein  gefh>f[en,  bann  in 
eine  ©cbüffel  grtfcan  »erbtn;  bie  ©$ale  vott 
einer  kalbet!  Zitrone  ata  «Reibetfen  abgeritten  > 
2  £ot$  fein  gewiegter  Sitronat  unb  4  Sofb 
ffoflener  &udtt  wirb  no*  fcaju  gefögt*  ©ieft 
SJtiföuitg  muß  mit  2  (Spern  unb  3  €t)*rge!b 
eine  fralbe  ©tunbe  lang  gerührt  »erbe»,  9ia$ 
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biefem  badt  man  bie  Omeletten  auf  jeber  (Sei* 
te,  überßreidjt  jebed  mit  ber  gülle  auf  ber  ge* 
bacfenen  @eite,  bie  ee  auf  ber  auffern  (Seife 
bacft.  3fl  *d  auffen  gebacfen,  bann  fölagt  man 
bad  $ldblein  übereinanber,  unb  fd^rt  betriebe* 
ner  Waffen  fort,  bie  alle  gebacfen,  gefüllt  unb 
fo  aufgewicfelt  ftnb«  Unter  biefcr  3*it  mufl  aber 
f$on  ein  @d;obo,  eine  $agenbu&cn»©oo6  ober 
au$  eine  slÖetnfooö  jubereitet  unb  fcergerid;tet 
fepn.  2llle  Omeletten  werben  nun  auf  eine  Reifte 
sporjeüanföale  gelegt,  *iel  £ucfer  barauf  ge; 
ftreut,  unb  mit  einer  glü&enben  ©d;aufel  ge* 
brennt,  glafirt  aufgetragen.  Die  <S2oofe  wirb 
befonber*  baju  fcingefiellt.  9J?an  fann  bie  Ome* 
Ietten  aud)  o&ne  ^iftajien,  blöd  von  lauter 
SJJtcnbelfüUe  machen,  unb  eine  SBanille;  ober 
3Jtil$foo*  mit  Zitronen  baju  geben,  eö  ijl 
aud;  gut* 

52.  Omeletten  von  <pomeran$cn  unb  Ordern 
ooer  Zitronen  uno  (Spcrn. 

^e&n  (Spergelb  werben  in  eine  ©Rüffel  ge* 
fdjlagen,  *on  einer  groffen  ober  2  f leinen  f$fc 
nen  gelben  ^pomeranjen  ober  (Zitronen  bie  ©djale 
am  3urf**  abgerieben,  ber  3urfer  in  bie  Spers 
gelb  geföaben,  überbieft  nod;  ein  wenig  Surfet 
baran  getfcan  unb  ein  fcalb  (Stunbe  lang  red;t 
gerührt  9tad>  biefem  wirb  ba6  SDeiffe  ber  69er 
tum  @d?nee  gefölagen  unb  ebenfalls  barunter 
gerührt*  3fl  btefee  in,  ber  örbnung,  bann  wirb 
SSutter  jerlaffen,  ba*  Älarfte  batoit  frerunterge* 
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\d)uttet  unb  ein  flad;e3  Safferol  mit  einem  <pin; 
fei  bicf  bamit  audgeflrtc^en ,  bann  gießt  man  bad 
2Ingerüf)rte  hinein,  jtellt  ba$  ©efaß  auf  einen 
Dre9fuß,  batft  ben  Seig  in  einer  burd^eigten 
25ratroJ>re  langfam,  laßt  injwifäen  eine  @d)au* 
fei  glü^enb  werben,  unb  rid;let  gefioffenen  3U5 
cfer  £er.  3n  ein*r  falben  SBiertelfiunbe  fann 
unb  wirb  ed  fertig  fepn ,  unb  wirb  auf  einen 
Riffen  ^or^ellanteller  geflürjt,  mit  ber  <3d>au; 
fei  uberbrennt  glafirt,  unb  fo  im  ©anjen  ober 
in  3  Xfyeile  itberfcfclagen.  6ö  muß  fdjnell  ju 
Üfdje  gegeben  »erben/  weil  ed  fonjl  jufammen* 
fallt  unb  bad  2lnfefcen  verliert. 

53*  Omeletten  t>on  StalHmtten.  1 

Sie  übrig  gebliebene  Öftere  &on  Äalb3bra# 
fen  ober  aud>  eine  f rifdpe  9iiere  wirb  nebfl  bem 
gett  baran,  mit  ein  wenig  (Sitronenfdjalen, 
©djalottenjwiebel  unb  ^eterlingfraut  fein  ge* 
Wiegt,  unb  mit  ©alj,  ein  wenig  9ttu6fatnuß 
ober  Pfeffer  gewürzt«  CDad  ©ewiegte  muß  mit 
12  ©9ern,  Woaon  eined  nadj  bem  anbern  l?inju 
fommt,  fammt  ein  £ offel  voll  fuffen  9la£m  aw 
gerührt/  ©djmalj  ober  23uüer  beiß  gemalt, 
unb  in  einer  5laölein:Cmelftten;^)fanne  auf  bet); 
ben  (Seiten  fd;6n  gelb  gebatfen,  bann  mit  fein 
gefdjnittenem  ©cfcnütling  bejtreut  JU  Xiföe  ge; 
geben,  ober  audj  ald  eine  Stuflage  ju  SBirfing, 
gelben  Hubert ,  ©torjenerf  u*  f,  ».  aufgetragen 
werben. 
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54.  ®en>ö$nlid)e  Omeletten  (Pfannen* 

Sueben.) 

3um  gew5$nli$<n  9>fannenfu$en  wirb  auf 
Hnen  £o$i&ffel  aoll  5ttefrl,  ein  ©9  geregnet, 
ba6  5Jle^l  wirb  bann,  »iel  ober  wenig,  mit 
falter  SHilcfc  angerührt,  wornad)  erjl  bie  69fr 
unb  ein  wenig  ©alj  nebft  einem  ©tuet  jergans 
genen  Sutter  ober  ©c&malj  fcinju  fommt.  3f* 
fcer  $fannenfud>en  auf  einer  ©eire  gebaefen,  fo 
wirb  er  auf  ber  einen  gebaefenen  ©eite,  entwei 
ber  mit  gebdnfleten  2lepfeln  überfhiefcen,  ober 
fait  gebiinfieten  SÖirn  ober  mit  ■  &rott\d)UM$l*4 
belegt.  66  fSniren  audj  übrig  gebliebene  auö* 
gefteinte3wetfd)fen  mit3ucfer,  frtfcfcen  gewieg* 
ten  Zitronen  %  ober  *Pomeranjen  5  ©egalen  unb 
3immt,  ober  mit  6itronenfd>alen,  geflogenen 
helfen  unb  ein  wenig  2Deinbe*re  angertlbrt, 
unb  ber  9)fannenfu$en  ebenfalls  bamit  befhfi 
<$en  »erben.  3f*  9>fannenfu$en  au*  auffen 
f$8n  gebaefen,  fo  wirb  er  bann  brepmal  über* 
fölagen  unO  mit  3urfer  betreut  ju  Xifc^e  ges 
bradjt.  9ttan  fann  ben  ^>fannenfuc&en  ofyne 
ftutie,  nur  mit  Steinbeeren  ober  nur  mit  ©*nitt* 
ting  unb  ftart  gefallen  baefen.  2116  ©ajtfoeife 
pflegt  man  i&n  mit  eingemachten  £imbeeten  ju 
füllen*  ' 

65.  «tjer&aber  mit  Eepfel* 

2fuf  |eben  Soffel  voll  3»efcl  wirb  ein  69 
gtret&net,  ba6  SOiebl  mit  mid)  unb  ein  wenig 
'©alj  angerührt,  bie  ©per  jul*$t  baran  geföl«# 
gen,  unb  bis  et  etwa«  biefer  al6  tfläblenteig 
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ift,  gerityrt*  Unterbeffen  roirb  ju  4  Spern  ein 
2Ipfel  geaalt,  In  feint  ©turfc^en  gefc&nittert 
unD  barunter  gerührt.  3f*  bann  ba*  (gd;malj 
$ei0  /  bann  wirb  ber  £eig  auf  jeber  (Seite  ge* 
baefen,  ttaö  j^bocf)  nid;t  ju  fd;ncll  gefäefien  unb 
fona$  baft  @d;malj  au$  nt$t  ju  fjeif}  fepn  barf, 
Dann  »irb  ber  3>ig,  nid;t  e&e  er  auf  jeber 
(Seite  gebaefen  ift,  mit  ber  ©c^aufel  ober  eis 
nem  SÖledjloffel  jerfioffen,  »eil  er  fonjl  f^wet 
tptrb.  SKit  3ucfer  beflreut  man  ben  2lepfel* 
©per&aber  erfl  Dor  bem  2tnri$ten«  2tuS  tiefem 
$eig  fann  mit  Äirfcfcen  06er  Sßeinbeeren  ber  fo* 
genannte  £ud;en ;  2ftidjel  ober  geroobnlirfje  ge* 
meine  Auflauf  gemalt ,  unb  in  eine  Bratpfanne 
gefüllt  gebaefen  »erben« 

56.  <5t)(t bittet  mit  feifefcetn 

©iebe  5—6  <5per  $art,  fädle  fie  ab  unb 
föneibe  fie  in  ber  SDiifte  *>on  einanber*  9umm 
bann  bie  Dotter  l?eraue,  »errüftre  biefe,  unb 
jHeju  ben  vierten  J&ett  *on  einer  in  9Kii$  eins 
gerotteten  unb  roieber  au«gebrücften  Äreufcer 
«öemmelj  biinfte  ein  »enig  au«gegrateten  ge; 
Wiegten  4>f$*>  ober  nimm  übrig  gebliebenen 
antern  §if$  unb  »erjupfe  if?n,  fo  baf  alle 
©raten  berau6fommen,  roiege  ein  wenig  $eter? 
ling  unb  ßitronenföalen ,  nebji  4—6  gefotfenen 
Äreböföroeifen,  unb  ifjue  ©alj  unb  Sttuöfatnug 
baju.  3f*  öUeö  biefed  re<$t  aneinanber  »errttyrt, 
fo  fülle  ba*on  bie  69er  auö,  uberftretdje  fie 
redjt  fein,  baf  fie  redjt  glatt  ausfegen,  fc^neibe 
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Oblaten  in  »ierecf  i$te  ©tucfe,  bajj  bie  69er 
&ineinge»icfelt  »erben  fonnen,  unb  Hebe  bie 
grf*  jufammen  bamit  nicfct«  fcerauölaufe,  n>enbe 
biefe  gut  eingeroicfelte  69er  in  aufgefdjlagenen 
gefallenen  Spern  um,  unb  bacfe  fie  aue  bem 
©^malj.  60  ift  eine  &wtfä)tt\foetfe  ober  eine 
©emu6i2fuflage  an  gafttagen.  SDcr  bte  £>bla; 
ten  nic^t  liebt,  fann  bie  69er  mit  JUar  wieber 
jufammen  (leben,  in  ben  &ytxn  bann  um  wen: 
ben,  aber  immer  babep  feft  jufammen  galten  , 
mit  ©emmelbrofeln  überftreuen  unb  fo  ganj 
im  ©$malj  bacfen.  <£ö  fann  eine  Sreba*, 
Champignons  ober  9ttor$el s ©00«  baju  gege* 
ben  »erben* 

57.  (SpcrfTecflen. 

©in  Äocfcloffel  *oll  be*  fünften  2Be&[* 
toirb  in  einem  flcinen  Xopf  mit  9vul;m  ober  gu; 
ter  Wild)  xcd)t  glatt  aerrubrt,  bann  »erben 
12  69er  *erfcl)lagcn  unb  gleichfalls  nad>  unb 
nad;  baran  gerührt*  @ed)6  retfct  forgfam  au«* 
gegratete  unb  rein  geroafcbene  ©arbeiten  muffen 
redjt  fein  gewiegt  unb  baju  gerührt  tterfce«. 
3jl  biefeö  gegeben,  bann  wirb  in  einer  Ome* 
letten :  S^blen » Pfanne  ©cfymalj  $ei§  gemalt, 
bad  Slngerübrte  auf  jeber  @eite  fc^dn  gelb  ges 
bacfen,  brepmal  jufammengewicfelt  unb  fdjnell 
ju  Xifdj>e  gegeben.  9Wan  fann  ©d)nittling  fdjon 
mübacfen,  ober  biefen  erfl  bepm  3(nrt$ten  bat: 
auf  fireuen. 
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58-  @9er*9toulabc  mit  Strogen, 

@tebe  einen  ganzen  £arpfenrogcn  In  <2>aljt 
»offer,  jie&e  i&m  6te  -paut  ab,  unb  bunfte  tyn 
in  einem  ©tücf  SButter  mit  ©alj  unb  Pfeffer, 
bann  I a ff e  tyn  »ieber  falt  »erben«  5Ktifjre  na$: 
$er  ein  (Stücfdjjen  SSutter  &on  ungefähr  2  £otf> 
mit  3  Spergelb  unb  ben  falt  geworbenen  flogen 
redjt  barunter  nebft  etrcad  ©djnittling.  Dann 
»erben  gfafclein,  aber  nidjt  ju  birf,  gebaefen, 
in  3  tfinger  breite  ©tm'fen  gefd)nitten  unb  tiefe 
mit  bem  angerührten  Wogen  bejlridjen.  hierauf 
»irb  ein  Äafferol  mit  93utter  auögefömiert,  ein 
»enig  faurer  9ta£m  barein  gefdjtittet,  unb  bie 
feffgeroicfelten  Köllen  barein  gebellt,  ober  neben* 
einanber  gelegt.  Dann  wfleppere  ein  C?p  unb 
baß  ©elbe  t>on2  ßpern  mit  einigen  Soffein  fau* 
ren  9vaf;m,  flutte  biefeö  baju,  fheue  ein  trenic] 
©emmelbrofeln  bar  über,  lege  SButter  barauf  unb 
baefe  ed  $»ifd)en  unten  unb  oben  gelegten  £o£* 
len  ober  in  einer  SBrautyre. 

■ 

I 

59*  Omeletten  mit  i$tfd). 

(Siebe  ein  ©tiicf  £e$t,  grate  i^n  ganj  au 8 
unb  reinige  gefottene  9ttordjeln,  »ddje  alebann 
ge»iegt,  ober  in  nette  runbe  <2d;eiben  gefetynit* 
ten  »erben,  bann  »erben  aufgemachte  Ärebd* 
föweife,  nad)  auegejogenem  fd;»ar$fn  Darm, 
gleichfalls  ge»iegt  ober  jerfdjnitten,  nebfl  bem 
ilebrigtn  gefaljen  unb  mit  ÜÄuefatnuß  unb  »ej 
«ig  ^Pfeffer  ge»Arjt.    Dann   »irb  ein  ©tütf 

3t{  il  2*  ... 
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SSuffer  jerlaffen,  unb  flnb  Champignon  *orrä» 
tfcig,  fo  wer&en  aud;  biefe  gefd;nüten  ober  mit 
ein  wenig  ^cterling  unb  Gitronenfcfcalen  j^cirie^t 
*  baju  getljan.  Dann  bacfe  »on  eilt  fioffel  »oll 
gjle^I  unb  4  ganzen  ©pern,  welche  mit  2Rü$ 
angemacht  finb,  2  glablen,  Überpreise  baß  eine 
mit  bem  ©efüll ,  becfe  ba*  anbete  barauf  unb 
laffe  e#  fo  nocfc  ein  wenig  baden*  Die  2 
len  burfen  jebed  nur  auf  ber  gebacfcnen  (Seite 
befinden,  unb  mit  ber  ungebatfenen  (Seite  ju# 
gebetft  werben,  baß  bae  ©raune  obenauf  liegt. 
2BilI  man  aber  viele  fold;e  gldblen  machen  ,  fo 
fann  man  immer  nur  eine«  auf  jeter  (Seite  ba: 
cfen,  biA  ed  auffen  bacft  innen  uberjheicfcen, 
alebann,  wenn  e«  auffen  fdjon  gelb  gebacten  ifi, 
überfd? lagen,  aufwirfeln  unb  fo  ju  2ifd;e  geben, 
ober  eine  Ärebdfoo«  bajii  anrieten« 

6o.  ©erü&rte  <St)tt  mit  ©djtnFett« 

9iimm  für  2  «perfonen  8— Q  69er,  fc&Iage 
fte  re$t  untereinanber,  fdjneibe  ©djntttling, 
wiege  ein  <3tucf$en  <5c£infen,  rüfjre  aUeft  un* 
tereinanber,  mad;c  Butter  fceifl,  t&ue  bie  ©per 
baran,  verrühre  fte  ein  paarmal  unb  laffe  fte 
nidjt  ju  fefi  werben.  ©fwa»  geßoffener  Pfeffer 
wirb  entweber  erfl  bepm  2Jnri4)ten  baju  get&an 
ober  f$on  mitgefoefct. 

6i.  (Berührte  Gfijet  anberer  2frt. 

SEBiege  Sterling  mit  ©Kalotten,  ftebe 
Jrüffeln  unb  Champignons  unb  f$neibe  fte  in 
platten,  bann  ma$e  einige  2lu|*er»  au»  ben 
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®$aleit  unb  bflnfte  alle*  jufammen  (tt  »utttr. 
3(1  e*  erfaltet,  fo  »erben  10—12  ©per  *er* 
tleppert,  bief«  in  SSutter  föon  gelb  gerityrt, 
unb  bad  ©ebunfie  t?or  bem  2fnric&ten  falt  fcaju 
fltfyan  unb  nur  mit  ben  ©pern  ^et0  gemalt. 
«Pfeffer  ober  9ttu6fatnu|»  nebjl  wenig  <5alj  fommt 
ebenfalls  ba3U. 

62.  ©oflenannte  Ocfofenauqen  mit  ©fronen* 

<5aft  unb  Butter* 

Grjl  l3f}t  man  SSutter  in  einem  reinen  Xie# 
gel,  ober  in  einer  mefjtngenen  Pfanne  fafl  $eiß 
©erben,  w4rmt  bonrf  wäbrenb  fcteö  geliebt  ein 
«Porzellans  ober  3innfeller,  ober  flache  ©cbäfiet 
mit  tecfct  Ziffern  3D affer ,  trocfnet  |le  fön  eil  ab 
unb  giegt  ben  Haren  S&utter  barauf,  bann  fc^Iagt 
man  gute  frtföe  ©per  eines  neben  -ba6  anbere 
barein,  faljt,  pfeffert  bie  ©per,  unb  fhllt  bie 
©d;uffel  auf  förocföe  Rollen  ober  in  eine  23rat# 
xfyre.  ©0  wie  man  flefct,  bag  bie  ©per  fertig 
werben  wollen,  benn  fyaxt  burfen  fie  nföt  wer* 
ben,  brücft  man  ©itronenfaft  bur$  einen  <geU 
Ijcr  baju,  lagt  fie  nod>  ein  wenig  bamit  anjie* 
ben,  unb  gibt  fie  bann  fön  eil  unb  ganj  b"ff 
ju  liföe.  3u  fett  burfen  bie  £föfenaugen  nföt 
fepn,  man  brauet  baber  nföt  viel  »utter  baju* 
3u  Dejeuners  werben  fie  auf  biefe  2trt  auf 
«einen  Xellern  fewirt. 

63.  e^erfpciö  befferer  TLtt. 

9timm  re$t  friföe  ©per,  verliere  fie  wie 
gemobnlfö,  fömtere  eine  ©Ruffel  mit  »ufter 
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unb  orbne  fie  f$5n  barauf,  bann  bef!ref<$*  bte 
©per  wieber  mit  Sper*  ©or&er  ober  richte  4—6 
audgegritete  fein  gewiegte  ©arbeDen  unb  ein 
wenig  gewiegte  Sitronenfäalen  fcer,  miföe  fie 
unter  unb  neben  ben  ßpern  &erum,  ftreue  ein 
wenig  ©emmelbrSfeln  barauf,  unb  ftetl*  tf«  «wf 
unten  unb  oben  gelegte  Äo&len  ober  mad>e  fie 
im  Sacfofen  fertig»  9flau  gibt  baju  baibe  (SU 
tronen  ober  aud)  eine  Champignon -©006  mit 

Gitronenfaft,  befonberd  jum  Dejeuner. 

• 

64.  ©rütic  Omelette. 

©Ine  Heine  £anb»oll  geflaubter  junger  ©pfe 
not  wirb  rein  gewafdjen  unb  aufgebetft  ges 
bru&t,  bann  falt  abgefdjwemmt  unb  mit  einigen 
3wiebelrobren,  ein  wenig  <peterling  ober  etwa« 
frifeben  Waforan  fein  gewiegt.  Da«  ©ewiecjte 
wirb  jwifdjen  2  ^oljtellern  redjt  ou«gebrii(ft. 
©obann  mug  einer  »elfcben  9Jufl  grofi  SSutter 
jertoffen,  ein  fleiner  Äod;loffel  »oU  Jcbone«  <0?ebl 
barein  gefreut  unb  nur  wenig  gebunftet  werben. 
Sann  fommt  efl  in  eine  ©d>ujfel,  ©alj,  2Ru#* 
fatnuß  ober  «Pfeffer  baju,  unb  wirb  mit  6 
»erflepperten  ©oern  angerührt,  ©obann  wirb 
©$mal$  in  einer  Omeletten  s  Pfanne  beifl  ge-- 
marbt,  baö  'Ängerübrte  hinein  getban,  unb  bar« 
aus  nur  eine  Omelette  gebatfen,  uberfd)laqen 
unb  ju  gelben  Stuben  aie  Auflage  3U  Xifcbe 
gegeben. 
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55orerinnerung* 

®a  meiner  felfgen  SWutter  ber  Vorwurf  ge# 
mad)t  tturbe,  baf  in  tyrem  berühmte tt  #od;bud)e 
Mo«  SBorfc&riften  jum  23raten  am  ©pieffe  ficf> 
fanben,  unb  alfo  für  ben  minber  2Bo&l&abenben, 
ber  auf  #oljerfparnij}  ju  fe&en  fcat,  \üd)t  gc^6- 
rtge  9lurffi$t  genommen  toorben;  fo  babe  idj 
mid>  bemüht  au*  ben  ^anbfcfcriftlidjen  Sorförif; 
ten  meiner  feiigen  SRutter  unb  au6  meinen  et* 
genen  Äüdjen :  Erfahrungen  bie  2tnn>etfung  für 
bepbe  SBrat  #  2frten  miteinanber  ju  tterbinben. 
CDtefe«  biUfte  um  fo  nötiger  fepn,  weit  man 
ber)  gut  befefcten  Sifd;en  immer  jroe^erlep  traten 
auffegt,  unb  in  mancher  Äuctye  öfter  nur  eint 
33ratrof?re  unb  aud>  nur  ein  ©pieg  fcor&anben 
ifh  — 

©a«  ge&5rtge  ©infaljenbed  gteiföe«,  n>e/ 
nigflene  2  (Stunben  beaor  ee  gebraten  »erben 
fott,  ift  eine  £auptfad;e,  meiere  man  nie  über: 
fefcen  barf ,  eben  fo  wenig  barf  man  ed  unter- 
lagen bfefe*  eingefallene  gleifö  bt*  jum  23raten 
an  einen  tü&len  Crt  ju  ffellen.  Hud)  muj}  bad 
S3raffleif($  rein  geroajtyen  unb  gen>dffert  »frben, 
fonjl  wirb  ee  rotfr  unb  befommt  ein  ectel^afte« 


» 
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2lnfe$eiu  &ttt  mufj  biefefl  2Bafd)en  in  frb 
feiern,  nid; t  fett  geßern  geftanbenem  SEDaffer 
Vorgenommen  w erben,  unb  entließ  $at  eine  forgs 
fame  £au*frau  bie  m5gli<J>fi  fd>icflid;e  Euöroafcl 
unter  fcen  geeigneten  (Salat *  Birten  ju  treffen« 

1,  ©efüüter  äalftftfcfclegclt 

(Sin  fdjoner,  gr  offer  £alb0fd;legel  wirb 
erft  ein  wenig  mit  bem  §leif$fd;legel  t>om 
©cfcloflbein  gegen  ben  knoten  geflopft,  bann 
in  lauroarnuö  2Baffer  gelegt,  Damit  er  re$t 
fd)6n  weiß  bleibe«  Dann  ^äutle  ben  ©Riegel 
ab ,  fpief  e  i&n  mit  glei$  gefönittenen ,  in  @aij 
umgefejjrten  ©pect  ober  in  gefallenem  ©pect, 
föneibe  mit  einem  re$t  guten  SEKeffer  ein  §tn» 
ger  bicfeS  @tucf  von  bem  getieften  ©Riegel, 
bog  es  gleidrfam  einen  Xedel  über  ben  @d;les 
gel  bilbe,  bod>  bergefhlt  weg,  baf  cö  an  einer 
(Seite  mit  bem  ©Riegel  jufaramen  $ange  unb 
an  bem  (Stiegel  bleibe.  CDann  wirb  ber  ganje 
95raten  eingefallen  unb  mit  Wormeln  eine 
#albfleif$sgard,  wie  öfter  gejeigt,  ober  ein 
Ragout  von  Äalböpriefen,  £rebefd;weifen  unb 
9Rord)eln  ober  ofcne  ärebfe  von  2tuflern  unb 
Druffel  bereitet,  jie^e  ben  CDecfel  baruber,  bei 
ffreicjje  ben  Decfel  am  SKanbe  fcerum  mit  (Spern, 
bamit  er  auf  bem  (Stiegel  fleben  bleibe  uno 
umbinbe  ifrn  mit  SSinbfaben  ober  ndlje  i£n  auf* 
fen  ju.  2)ann  werben  in  bie  Bratpfanne  jn)cr> 
bid  brep  3n>icbel  in  platten  gefönitten,  unb 
tiefe  mit  6  —  10  ganje  helfen  befterft,  ferner 
ein«  fleine,   $albt  3elUrt  gehabt  Lunb  nebß 
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rittet  mttfelgtoffen,  gelben  ftiibe,  einer  $a}H* 
nat;  unb  z  $>eterling»wurjeln ,  ferner  ganje 
<Pfefferforner  unb  ein  ©tuet  gefönütene,  fc&warje 
23roDrin0e  nebjt  (Sitronenftyalen  baju  gettyan, 
on  alleft  biefe«  gießt  man  ein  wenig  gleifdjbruhe, 
legt  ben  Stiegel  barauf  unb  gießt  über  ibn 
mit  einem  groffen  ©tuet  fref$  gemalte  93utter. 
Sann  wirb  ber  »raten  am  Anfang  jugebeeft 
fo  gebtaten.  9ta#  einiger  3***  wirb  an  ben 
SBraten  unb  übet  benfelben  red;t  oft  mit  einem 
(Schöpflöffel  burdp  ben  @d;auml6ffel  fceiffe  SSru^e 
«on  bem  traten  geg offen  unft  ber  SSraten  bann 
auf  -ßoljfpreiffel  ober  auf  einen  f leinen ,  fcoljer*- 
nen  SRofi,  ba mit  er  fid)  nid;t  anfange  unb 
fc&on  färbe,  gelegt*  9tacb  ber  erflen  (Stunbe 
wirb  ber  «raten  aufgebeeft  unb  bie  SSratro&rt 
etwa6  ftdrfer  alö  am  Anfang  gefielt  ,  weil 
alle  traten,  trenn  am  Anfang  fachte  unb  fcer* 
nad)  ftarfer  gefd;ürt  wirb,  faftiger  bleiben, 
©ine  ipalbe  ©tunbe  !>or  bem  einrichten  bruf>t 
unb  trafest  man  eint  <^anbt>olI  Wormeln, 
wiegt  biefe  fein,  bänjJet  fte  in  einem  (Stücfd;en 
Sutter  unb  ftreut  nur  ein  wenig  9Jiefcl  baran. 
dlad)  biefen  legt  man  ben  traten  einen  2(ugen* 
biief  auf  ein  warmee  JeUer  heraus,  gießt  alle 
bie  SOBurjel*  unb  SJratenfoo«  burd)  einen  (geiler 
baju,  treibt  mit  einem  Kochlöffel  unb  wenig 
,  überg offene  ftleifd;  brühe  bie  IBurjetn  re$t  burefr, 
gießt  ein  ©lad  SBein  an  bie  (Sooft,  bringt 
ben  ^Braten  in  ber  mit  gteiföbnlbe  aufige* 
föwenften  SÖratffanne  wieber  auf  ben  9io## 
auf  bie  (Seite,  wo  er  noch  wenig  ftarbe  frat, 
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gießt  bte  burcfjgefriebene  0oc6  barüber  unb 
bratet  tf>n  unter  toteberboltem  Uebergieffen  fdjon 
au6*  SRan  fann  mit  ben  SBurjeln  einige  «Broter 
belfc^alen  fod;en  laffen,  n>obut$  bie  ©006 
unb  ber  trafen  ihm  i^ucf erfarbe  glanjenb 
toirb.  3ft  ber  23raten  f$6n  gelb  unb  auege* 
braten,  bann  »irb  er  auf  eine  griffe  ov>ale  «platte 
gelegt,  etroaö  Don  ber  <5ooö  darüber  gegoffen, 
unb  mit  fein  gewiegten  ©tronenfdjalen  beflreut 
rtd>t  \>e\%  ju  Xiföe  gegeben.  CDie  ®oofe,  «Deiche 
nid)t  bunn,  fonbern  bicf  liebt  fepn  muß,  wirb 
eigen**  in  einer  £eif}gcmad)ten  €>O0dfd?üffel 
baju  gegeben.  2ftan  fann  auf  biefe  TM  ben 
Äalbefdjlegel  o£ne  §iUe  Juristen  unb  i£n  un* 
gefpicft  laffen. 

9Bit  2Burjeln,  3tt>iebeln  unb  ©en>är| 
muß  jeber  Äalbebraten  gebraten  »erben,  benn 
baburd)  unb  bur$  bad  Uebergieffen  »irb  er 
fcbmacf&after  unb  fafttger.  Die  übrige  SBraten* 
@oofe  fann  ju  ©emüfen  aerwenbet  »erben, 
benen  fit  einen  befonbem  SBoMgefrijmötf  mtts 
tbeilt;  jubem  ift  baö  SBurjelroerf  ni$t  treuer, 
für  ein  $>aar  Äreufcer  befommt  man  fo  *iele 
SBurjeln,  ald  ju  einem  folgen  SBraten  erfober* 
lief)  ftnb. 

2.  ÄalbSbrufl  mit  totpalep  Sülle- 

(Sine  f$5ne  Äalbflbrufl  »irb,  naefcbem  jie 
eine  ©tunbe  in  »armem  SEBaffer  gelegen  unb 
fd)5n  »eifl  geworben  ifl,  forgfalttg  auegebetnt, 
bo$  fo,  baf*  fie  fein  ßotb  befomme.  «0ieju 
mu|  man  mit  einem  föarfen  Keffer  in  bie 
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an  ber  9itppe  bie  £aut  ein  wenig  ablofen,  wo 
man  fonad;  ba$  9lippbetn  gegen  ben  23ruflfern 
jugebogen  re$t  leitet  auenefcmen.  fanm  ©ben 
fo  vorftd;tig  muß  man  bte  obern  Seine  auelo# 
fen  unb  bann  vorne ,  wo  bie  SRippbeine  anfans 
gen,  bie  SBrujl  einreiben,  bamit  man  bie 
aSruft  mit  ber  giille  belegen  fonne  unb  unten 
unb  oben  $*leif$  bleibe.  Sann  wirb  fie  oben 
reefct  f$Sn  gefpieft  unb  bleibt  fo  liegen.  SBiege 
nun  |  <Pfunb  ober  wenn  bie  23ruf*  grof  ip, 
V  *Pfunb  roeid>  gefottenen,  red)t  fetyon  rotten 
©ebinfen,  weiche  eine  ftalbe  Äreufcer  (Semmel 
in  SDaffer  ein  unb  bruefe  fte  fefl-  aue ;  wiege 
mit  ein  wenig  ©etyinfenfpeef  eine  fleine  «3wie; 
bei,  pfeffere  biefed,  rityre  mit  2  69er  alle« 
jufammen  unb  laffe  e6  flehen.  Dann  brid> 
Heine  ©pargel  fo  weit  fie  grün  finb ,  fiebe  fie 
mit  ©aljwaffer  ab,  föneibe  fie  wenn  fie  f alt 
ftnb  reefct  «ein  unb  bunfte  fie  in  einem  ©tdefs 
d;en  SButter  mit  gewiegtem  ^)eterlingfraut  unb 
fein  gefönittenen  ©djnittling  ober  3wiebelr5l>l, 
falje  unb  pfeffere  bad  ©ebunjle  ein  wenig, 
reibe  SftuGfafnuß  baju  unb  rü^re  1  ober  2  &od>* 
töffel  voll  ©emmelbrofeln  baju  unb  ein  Heine« 
©9«  hierauf  reibe  von  einer  falben  Äreufcer 
©emmel  bie  Siinbc  ab,  f$neibe  platten  aud 
ber  ©emmel,  baefe  2  ©per  unb  2  ©pergelb 
ret&t  verfleppert  in  Ziffer  SButter,  bo*  fo, 
bo§  (te  nid)t  braun  werben,  lege  bie  ©per  bei§ 
unb  triefenb  vom  35utter  auf  bie  SBrobfctynitten, 
tljue  ein  wenig  9iinb$raarf  baju  unb  wiege  aU 
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le«  jufammen  re$t  ff  in,  bringt  ba9  ®e»t#gt* 
in  eine  ©Ruffel,  ipiirjt  et  mit  ©afran  unb 
€>alj,  unb  rüfjre  ed  mit  2  69er n  unb  1  —  2 
©otter  redjt  ab.  3*0*  nimm  Brufl,  ma$e 
erfi  bie  £a<)e  mit  bem  ©djinfen  als  bem  rotten 
©efüll,  bann  ficeidje  mit  einem  ßoflel  ba8 
(Selbe  fcfcon  gebrücft  barauf ,  nimm  ferner  ba6 
förune  unb  brutft  ee  aurf)  ein.  2öie  bie 
Brufi  aufgefönitten  ifl,  nä$t  fie  mit  bop* 
peltem  roeiffen  gaben  eng  ju;  aber  betfiu 
tranfcfciren  muf  forgfdtttg  Cba$t  gegeben  toere 
ben,  baß  ba,  wo  ber  gaben  ijl,  er|i  etroaö  toege 
gefönitten  unb  unbemerft  jurucfgelegt  werbe, 
Dann  bringe  in  bie  Bratpfanne  wieber  aUe 
(Gattungen  SBurjet,  3n>iebcl  unb  ©eroiirj,  wo* 
bep  9Jlu6fatblütbe  nid;t  fehlen  barf ,  unb  etwae 
friföe  gUifäbru&e,  übergieffe  bie  »ruft  in  bec 
Bratpfanne  mit  ^etffer  Butter,  lege  bie  Brujt 
gleich  auf  bem  $oljrofl  in  bie  Bratpfanne, 
becfe  fie  aber  mit  {tvep  mit  Butter  geftfomierten 
Bogen  Rapier  ju,  bamit  fte  ja  nicfct  auffpringe, 
unb  laffe  fle  fo  brep  Bierteljtunb  bunflen,  bann 
fireue  ein  Äodjiojfel  «oll  2Jle&l  an  bie  Brü&e, 
[äffe  ed  anheben  unb  fülle  (ie  mit  gleifabril&e 
auf,  nbergieffe  fte  bann  »ie  jeben  Braten  ber 
faftig  fepn  folt,  red)t  oft  mit  ber  Bratenfooft 
burd?  einen  (Seiner,  bamit  bie  2Burjeln  ni*t 
barauf  fommen,  unb  laffe  fte  langfam  f<$on 
gelb  eintraten.  Äurj  t>or  bem  2lnrid)ten  lege 
ben  Braten  in  ein  anbered  ®eföirr,  treibe  bie 
Bratenfood  bur$  einen  (Seiner  mit  guter  gleifö* 
ober  Jus*Brufre  bar  über,  brucfe  bin  ©aft  bon 


Digitized  by  Google 


S5raten. 


381 


einrr  puiven  Zitrone  Daran/  unp  iq ||r  fic  jiyneu 
nod)  auffocfcen«  ©nblid)  wirb  bir  35ruft  auf 
eine  ovale  platte  gelegt,  von  ber  @oofe  etwa* 
barauf  geg offen,  mit  Gitronenföalen  betreut 
unb  bie  übrige  ©oofe  eigenbd  aufgehellt. 
S3epm  tranfd?iren  muf  fte  re$t  borßcfctfg,  ba* 
mit  bie  gulle  nicftt  jerquetfd;t  wirb,  unb  bie 
*erfd)iebenen  garben  fidptbar  bleiben,  in  fd;one 
platten  mit  gutem  Keffer  aufgefönitten  xotu 
ben#  ©pargelfalat  tft  ju  biefem  traten  fe&r 
gut,  au$  mit  eingemachten  SBeic^feln  garntrter 
ßnbfoien, 

aCBem  e«  beliebt,  fann  bie  »ruft  ganj  als 
lein  mit  ber  rotten  gulle  machen*  SRan  rann 
bie  53rufl  au$  in  guter,  frifdjer  $leifctybru$e 
juerfi  ein  wenig  abfteben ,  bann  füllen  unb  na$ 
bem  füllen  fte  roicfetn,  bann  fie  fpicfen,  fefl 
mit  93inbfaben  umbinben  unb  fo  brateil,  bann 
werben  bie  platten  bepm  Ebföneiben  feiner 
auefaUen«  353er  ft$  bie  gttü&e  nehmen  tt>W 
fann  bie  ausgelösten  £nod?en  ftoffen,  mitbun? 
fren  unb  braten,  bte  €oof#  wirb  babur$ 
fraftiger. 

3.  S»&rufi  mit  gifcfcfleifc&  gefüllt  , 

£ecf)te  ober  2Beiffifc$e  »erben  gcfd?uppt, 
ausgenommen,  gewafdjen,  eingefallen  unb  in 
einem  mit  33utter  beflric^enen  Rapier  wenig 
auf  bem  ftoft  gebraten«  Dann  wirb  tynen  bie 
$aut  abgezogen,  bie  §ife&e  forgfaltig  auöge? 
grätet  unb  bad  giföfleifö  mit  ein  wenig  9vinb$r 
Start,  einigen  gehalten  ©Kalotten,  Meters 
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lingfraut  uttb  Sttronenfc^alen  reAt  fWrt  gewiegt, 
3njl0if4en  wirb  ju  ein  $Pfunb  gifcl;  *on  einer 
falben  Äreufcer  @emmel  bie  9ttnt>e  abgerieben  unb 
bie  Ärumme  (SÖtufel)  in  Wlild)  gen>etd;f«    3ffc  . 
fie  wei$,  bann  laffe  ein  ©tütfd;en  23 u Her  $er; 
flehen,  nimm  bie  im  Rapier  jurucfgebliebene 
23utter  baju,   bünfie  alle*   ©ewiegte  fammt 
ber  au«gebrürften  ©emmel  unb  rü&re  2 — 5  6:9er  ' 
baran,   wärje  biefee  mit  fein  gesoffener  ofcer 
gewiegter  9ttuöfatblüt$e,  ober  geriebener  9)iu$* 
fatnuj}  nebft  ein  wenig  Pfeffer  unb  ©alj.  3f* 
bie  Sülle  nod>  ju  bicf,  fo  fann  eine  $albe  £af; 
feetaffe  «oll  fufur  Ziffer  9\a\)tn  baran  gerührt 
werben*    s2>ie  biefe«  fertig  ift,  muf}  fcie  £aibd; 
23rujl  entweber  fdjon  auflgebeint,  über  ed  müf* 
fen  menigflend  bie  Kippen  auögeloöt  f«pn/  unb 
wie  jeber  gute  trafen  eine  ©tunbe  eingefallen 
unb  gepfeffert  liegen  bleiben.    Dann  wirb  bie 
£aut  ober  bem  Aletfd)  aufqeioöt,  wad  in  ber 
&nd;enfprad)e  vergreifen  f)eif}t,  unb  nadjgefe&en, 
ob  fie  nidjt  burdjlodjert  if*,    unb  eingefüllt 
gerner  werben  SBurjeln,  3wiebel  fammt  ®t* 
würj  in  bie  ^Bratpfanne  getyan,  bie  ©ruft  mit 
Jeiffer  SSutter  übergoffen,  in  bie  SSratpfanne 
auf  ben  #oljrofl  gelegt  unb  fo  mit  33utterpa; 
pter  betiecft,    unter  wieberfcoltem  Uebergtcffen 
gebtaten.    2Det  bie  ©oofe  bicf  wünfdpt,  fann 
eine  &albe  ©turtbe  vor  bem  2lnrid?ten  einen 
£oc$l6ffe[  voll  9)te&l  an  bie  5©urjel  (treuen ,  unb 
ifl  bit  <2>oo«  gefärbt,  eingebraten ,  fo  wirb  fie 
mit  fleifäbrüfre  aufgefüUf.  SRit  Gitronenfcbalen 
beflreut ,  unb  jwor  mit  Ziffer  SSratenfooö  über* 
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goffen,  tnuf  jeber  »roten,  wenn  er  föon  unb 
gut  feon  foll,  ju  Sifdje  gf9,btn  »erben,  unb 
bie  @oo8  »üb  fietd  gefonbert  aufgetragen. 

£>iefe  »oblfd;mecfetibe  gifdjfutle  tbeilt  bem 
traten  einen  SDo&lgefcbmacf  mit.  2Bo  mart, 
»ie  in  2tugftburg  ba«  fogenannte  ffifcfcbrat  fcas 
ben  rann,  braucht  man  tiefe«  nur  ju  roofrben, 
ju  »iegen  unb  }u  bunften.  ©efpicft  ftnb  übri» 
gen*  bie  S5ru(lbrofen  immer  am  beften,  jum 
©picfen  aber  iß  geräucherter  ©pect  bequemer 
unb  fcftmacfbafter  ald  friftber. 

4.  «Oaniuirtfcfclegel  mit  faurcr  3?a$mfooa. 

«nimm  «inen  fernen  £ammelfd)(egel,  ffopfe 
ibn  tiid;tig,  »afdje  ihn  unb  häufle  ihn  ganj 
ab,  falje  ibn  bann  ein,  mifdje  ©alben,  5»os 
filifum,  »obnentraut,  ©ßbragon,  getfoffene 
öiflfen  unb  q)f<ffer  unteretnanber  unb  reibe  ihn 
mit  biefen  ©e»ürjen  rrd;t  ein.  3fr  Äräuters 
9>ul»er  im  SSorratb  ba,  fo  wirb  er  bamit  nebffc 
©alj  eingerieben.  9tad;  biefem  fpirft  man  ih,t 
mit  geräudjertera  ©perf  red;t  ftarf ,  »iegt  einige 
gefällte  ©a)alotten,  fpteft  ihn  aueb  bamit, 
ftbüttet  gufen  20rinef(ig  baruber,  beeft  ibn  mit 
einem  mit  £ffig  angefeuchteten  Jua)  unb  mit 
einem  Decfel  ju,  unb  (teilt  ibn  fo  über  9tad>t 
,  in  Äeller.  2)en  anbern  Sag  frü&  »irb  er  ums 
ge»enbet  unb  bleibt  bid  jum  ©ebraud;  auf  ber 
©eite  liegen.  «ftad;  biefem  »irb  ber  93raten 
in  einen  mit  einem  guten  3>erf<»  verfrbenen 
Siegel  gebraut,  ber  Raum  j»ifa)en  bem  DedVt 
unb  bem  Sieget  mit  ^>am'etjrreif«ii^  ttel$r  mit 
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SRefrl  unb  ©affer  befinden  ftnb,  aerflebf,  unb 
fo  muf  er  J»e9  ©tunben  im  Batfofen  auf 
Kohlen,  ober  in  einer  5Bratrofcre  bilnften.  CDann 
Sffne  bad  ©eföirr,  nimm  bie  <£)ammel6f etile 
heraus  unb  brate  fie  am  ©pie«  mit  $eiffera 
Sßutfer  beg offen,  ober  roaö  bequemer  iji  in  einer 
SKofcre,  bann  lege  aber  ben  ©Riegel  auf  einem 
«f)oljrofl  in  bie  Bratpfanne,  ubergieffe  tyn  mit 
fjeiffer  Butter,  ben  2lbfub  ffjue  in  bie  Brat* 
Pfanne  unb  ein  wenig  §leif4>bru$e  baju,  über; 
(heid)e  ben  Braten  na#  fcem  Uebergieffen  jtpep 
bie  brepmal  mit  gutem  fauern  9vaf>m,  unb  (äffe 
bie  Brü$e  n>ie  ben  Braten  fd;on  braun  tperben* 
$at  bie  Brube  garbe,  bann  nimm  einen  Cojfel 
\>o\l  3CRe^I  unb  rubre  tfcn  mit  faurem  9va&m 
an,  flutte  bie  Bratenfoo«  bur$  ein  £u$ 
baju,  lege  ben  Braten  fcerau*,  föroenfe  bie 
Bratpfanne  mit  betffer  gleifctybru&e  an  bie  ©ooS 
au6 ,  lege  ben  Braten  lieber  hinein  unb  gieffe 
bie  angerührte  ©od«  baräber,  laffe  fie  roieber 
etnbraten  unb  gib  ben  Braten  mit  etroaO  *on 
biefer  ©oofe  ubergoffen,  mit  6ttronenfd)aIen 
beftreut  ju  Xiföe,  bie  übrige  ©oofe  aber  ab* 
gefonbert  baju. 

3*bem  Braten  ber  mdjt  gatbe  genug  bat, 
fann  man  mit  ein  ÄaffeelSjfel  Doli  fcon  ber,  bep 
ben  ©ac&en  jur  #au*baltttng,  betriebenen 
3ucferfarbe  eine  fcfyone,  glänjenbe  garbe  geben. 
SRan  fann  aber  au$  ein  bellereft  (Sinbrenn  ma* 
<&en,  einen  (Stoffe!  *oü  Kappern  mit  in  bie 
©oo0  tbun,  eine  obere  Äaffeetaffe  *oIl  fauern 
9va&m  baran  tfrun,  unb  bie  biir$gefeij>te  Bra* 
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tenfoo*  am  ©raten  mit  auffot$en,  2)er  auf 
btefe  %xt  jubereitefe  $ammei6f$legel  fömerft 
wie  mityvtU 

5.  ^ammeisjtemet  mit  einer  tfrujfr; 

^ct  £ammclöjiemer  wirb  mit  Sorbeer* 
blattet,  Sielten  unb  Pfeffer  beflreut,  mit  6f* 
ftg  ubergojfen  unb  über  9?a$t  gebetet,  ober 
gletdj)  mit  fiebenbem  <£ffig  unb  Sßein  über* 
föüttet,  geroürjt  unb  fo  ein  9>aar  (gtunbett 
flehen  gelöffelt«  lann  roirb  ber  S3raten  mit 
£eif}gemac()ter  SSutter  in  einer  Bratpfanne  über* 
goffen  unb  Diel  gefänittene  &xoitbel,  nebfl  et* 
tpaö  §[eifc&brü£e  unb  ganjed  ©eroürj  fammt 
bem  2ßein  unb  Cffig  baju  fletfjan,  jugebeeft, 
oft  übergoffen  unb  fo  gebünjiet.  Sfl  ber  2&ra* 
ten  roei$,  bann  muß  er  no$  einmal  mit  fieif* 
fer  SSutter  begoffen  unb  auf  tiefe  foglei$  ge* 
fubte*,  (djmarjeö  ÜBrob  tief  gefireut  werben. 
2Iuf  bad  23rob  fommen,  na$bem  cd  mit  et# 
roa*  gefioffenen  helfen  unb  3immt  gewurmt 
»orben,  Schnitten  von  33utter,  auf  »eldje 
ein  roenig  Surfer  gefheut  roirb,  bamit  ber  3*** 
mer  eine  f$one  glänjenbe  Trufte  befomme. 
2)ie  <Sooe  fann  mit  in  @$malj  unb  JBucfer 
geröfietem  23rot>  rcd;t  *erfo$t  unb  baju  gegf* 
ben  werben,  ober  eine  $agenbu$enfoo6,  au$ 
äappernfood  au3  ber  SBratenbrü&c  gemalt 
werben« 

SUcDUtd,.  *ii**b,  Ii-  m<  23  fr 
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6.  3nbtan  auf  gewöhnliche  2Trt  ober  mit 

3J?a!aroni  gefüllt.    .  >4 

Der  3nbfan  tpirb  bie  9ta$t  aorfcer  fo, 
baß  ba6  «lut  in  ein  mit  faltem  SEBaffer  gefulfc 
te6  ©efilj}  lauft,   geflogen ,   ba*  SBlutwaffer 
umgerührt,  ttnb  wenn  bet  Snbian  aerenbet  £ar, 
ober  fto$  Warm  ifr,    biefer  foglei$  m  ba* 
SDaffer  gelegt  unb  untergetaucht,  roobep  man 
ben  Äopf  in  ber  #anb  Aber  bem  SBaffer  fcalt, 
bamit  er  f einee  fölucf en  fann.    3f*  ber  Snbian 
fd;on  alt,  bann  muß  »or  bem  3lbne£men  bie* 
fe*  ©efhigeie  föon  eine  gute  #anb*oll  2lf$e 
unter  bad  ©affer  gemiföt  unb  übrigen*  auf 
obige  SDeife  verfahren  werben.    21  m  anbern 
borgen  nimmt  man  ben  3nblan  au6  bem 
SSBaffer,  ma$t  einen  groffen  £afen  »oll  SEBafs 
fer  ftebenb,    legt  ben  3nbian  in  eine  groffe 
leere  ©djüffel  unb  gießt  bae  fiebenbe  SBaffer 
barüber  \)tt,  reinigt  i£n  fobann  von  allen  ge# 
lern,  fheift  bie  güffe  ab  unb  nimmt  tl>n  ges 
fcorig  au6,    9?od;  e£e  er  auegewaföen  wirb, 
fölagt  man  ifcm  bae  SÖruftbein  ein,  wa«, 
wenn  bad  welfae  ©tuet  jung  ift,  eingebrütft 
wirb,  bo$  muß  man  2ld)t  fcaben,  baß  fein 
£od>  in  bie  £aut  bricht.    9ia$  biefem  wirb  ber 
3nbian  frinten  am  £alfe  ungefähr  na$  ber 
£änge  einee  $ingerft  aufgffd;niüen,  ber'Äropf 
auegejogen,  unb  wenn  ba«  ©eflügel  nod?  warm 
tjl,  bie  Oberhaut  auf  ber  »ruft  bom  ftleifö 
geltet,  bann  wirb  ed  lauwarm  au6gewaf$en, 
bie  guffe  aufgehoben,   }alb  abgefcarft  unb 
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fö*rt  $ttptid)M>  fo  »ft  Die  giügel  unb  ber 
£al6  ^efd>ranft.  hierauf  legt  man  bin  3nbiart 
eine  ©tunfce  lang  in  falte*  SCDaffer ,  au6  weis 
<t#tn  er  fjerauigewafcben,  innen  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  auegerfeben  unb  dufferlic^  gefallen  wirb/ 
Die  «ruft,  Die  gliigel  unb  bie  (Stiegel  wer* 
fd)6n  gefpicft.  ,  Die  fieber,  ba*  £erj  unb 
STOagen  u>irb  gewaföett>  bte  |arte  «fjaut 
baran  weggefdjttitten  uitb  bat  SEBeidje,  §leifd>id;te 
mit  g>eterting,  (Schalotten  unb  ßitronenföaien 
feilt  gewieat.  3n4mifd>en  weicht  man  eine  balbe 
Äreöfcer  Semmel  in  Mild)  ein,  laßt  ein  ©tiicf 
5Butter  jergefren,  bünfiet  ba6  ©ewiegte  baritt 
ein  wenig,  t^ut  bie  fefl  auegebtücfte  «Semmel 
baju,  unb  bänflet  fte  fobanft  hod;  ein  wenig 
mit.  Dann  Wirb  bad  ©ebtinfte  in  eine  Heine 
@$uffel  get&an,  ®a(j>  Pfeffer >  9ttuöfatnug 
baju  gejfreut  unb  mit  elftem  gonjen  ©9  unb 
ein  1)otter  angerührt,  tiefe  ftulle  aber  loffels 
weife  am  £ale  j»ifd;en  bie  an  ber  Stuft  be« 
Snbian*  aufgelöste  £aut  binetngefd^oben,  aber 
fobann  eng  jugena&t.  3e(}t  Wirb  ein  Sogen 
weified  Rapier  mit  Butter  befinden,  unb  über 
ben  3nbian  gebunben,  tiefer  alefcann  an  ben 

®P"i  S'ftoft'  &*«  Ünterfafc  reine  gleifdj* 
SSrüfre  ober  SEBaffer  unb  ein  <§tücf  Butter  ge* 
t£an,  unb  ber  3nbian  toa&renb  bem  25raten 
öfter  mit  einem  (Schöpflöffel  übet  tat  Rapier 
bamit  begojjem  (Srft  eine  ©tunbe  »or  beni 
2Inrid)fen  nimmt  man  bad  Rapier  weg,  lagt 
bie  SJntye  im  Unterfaft  f$5n  gelb  einbraten 


^5 

unb  triuft  ben  SnMan  nur  mit  jerlaffener  ©ut* 
ter.  ©effer  ift  cd,  ten  3nbion  nur  mit  einem 
in  jerlaffene  Butter  getauften  'pinfel  ju  beft  rei* 
d)cn;  fo  laßt  man  tyn  auebraten»  (Sin  ^>af>n 
brauet  4  ©tunben,  eine  #enne  3/  ein  junged 
toelfc^ee  ©türf  nur  2  ©tunben*  SEBtU  man 
Den  3nbian  mit  9ttafarom  füllen,  fo  Wt^ 
\  9>funb  9Wafaront;9iubel  jebocfc  nur  weidfr  ab* 
gefotten,  fofcann  lagt  man  fte  in  einem  (Seiner 
ablaufen,  wiegt  £  <Pfunb  gefottenen  ©rf)infen, 
jerlaft  2  ßotb  Butter  unb  bunflet  barin  Die 
SRubel,  ben  (£>d;infen  nebjt  2  £ot$  geriebenen 
9>armefanfa6 ,  ober  mad)t  ein  fetted  ©ingeru^r- 
tcö  mit  ©Kalotten  unb  ©ränee,  unb  rü&rt 
an  biefed  ben  @d)tnfen  fammt  bem  &dö  unb 
ben  Rubeln«  2t n  biefed  wirb  ein  ©9  ober  jwep 
gefälagen  unb  gerührt,  mit  wenig  <5alj,  9>fefc 
fer  unb  9Jlu6fatnufl  gewiirjt  unb  biefee  ©efull 
auf  obige  SGBcife  in  ben  3"bian  eingefüllt«  SÖep 
ber  SKafaroni-guUe  wirb  ßeber,  #erj  unb  9)tas 
gen  md)t  aerwenbet,  Wovon  jebod)  biefee  ju 
Äl5öd)cn  in  bie  (Suppe  benugt  werben  fann. 

£)er  ©pief}  muß  immer  abgewifcfct  werben, 
efce  man  ben  traten  ab ft reift;  ba  Äbrigend  ba* 
Straten  be6  3"bian6  in  ber  33ratrofcre  wof)U 
fetler  unb  bequemer  ift,  fo  wirb  ba*  Sßerfafc* 
ren  friebep  wie  folgt,  glei$faU6  betrieben: 
SBtan  rietet  in  einer  groffen  Bratpfanne  Oalj- 
2Baffer,  mit  einem  groffen  ©tücf  Cutter, 
ober  gleifd;bui&e  $er,  legt  ben  Snbian  in  mit 
SButter  gefömierten  Rapier  eingebunben  barein/ 
unb  übergießt  tyn,  wie  am  ©pieß,  je  öfter 
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je  beffer.  $)ann  lagt  man  bft  <3oo8  fö3n 
einbraten,  baf  fie  garbe  befommt,  unD  füllt 
ße  Dann  erfl  roieDer  mit  JussÖrü^e  auf.  gine 
©tunbe  *or  bem  2fnricbten  nimmt  man  ba* 
Rapier  ab,  betupft  ober  übergfrf t  ben  Snbtan 
überall  mit  jerlaffener  Sufter  unb  taflt  t&n 
föörr  gelb  auabrafen.  fBtym  2Inri$ten  legt 
man  ifcn  auf  ein  oaated  fceiffed  SeUer,  brücft 
etwa*  (Sitronenfaft  an  bie  <5oo8,  t&ut  tttoaS 
von  Der  <Soo6  bur$  ein  ©uppenfteb  fcarflber, 
beflreut  ihn  mit  gewiegten  6itronenfd)alen, 
föneibet  (Sttronenplatten  auögejacft,  gibt  tym 
eine  bason  in  ben  ©c^nabel,  mit  ben  anbern 
belegt  man  bie  »ruft  unb  fefct  2tepfel=Sompot, 
<Pomeranjem<5aIatin  platten,  ober  gelbe  9iüben* 
(Salat,  nebft  fauerm  ©alat  ba|u  auf.  Sßor 
bem  2lnric^ten  be$  gebratenen  Snbiand  ift  eö 
gut,  n>enn  man  bad  $ett  uon  ber  @ooö  ab* 
föopft  unb  fte  mit  Jus^Sru^e  auffüllt* 

7r  3«Man  Falt  farftrf. 

^ieju  fann  ein  alter  Snbian  benüfct  wer* 
ben.  Diefer  wirb  geflogen,  bie  gebern  auös 
gerupft,  ausgenommen,  innen  unb  auffen  redjt 
abgewaföen ,  unb  bann  mit  @alj  unb  Pfeffer 
innerhalb  aufgerieben.  2(uf  biefed  muß  er  in 
eine  reine  <§ert>ictte  gebunben  unb  bann  brep 
bie  »ier  läge  an  einem  fuMen  Orte  frep  auf* 
gelangt  »erben.  9ta$  Verlauf  biefer  3eit 
legt  man  ifcn  auf  bie,  f$on  bepm  Ruften  ein; 
gebruefte  ober^gebroc&ene  SBrufJ,  fcfcneibet  tyn 
am  3iücfen  mit  einem  fd&arfen,  fpifcigen  3ftef[er 
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piif,  unb  beult  i$n  aus.  2Ber  tiefe«  nicf?t  in 
ier  Ufbung  ^at#  blqnföfre  vorder  ben  3nbfanf 
rcornadj  er  bann  leidster  oudgebeint  »erben 
fqnn*  2)a9  $leif#  fc&abt  man  fquber  von  ben 
Änocfcen  ab,  nimmt  #erj,  fieber,  fßneibet 
taö  SDeidpc  von  ber  garten  9ttagen$aut  und 
bringt  e«  jum  $leifc&,  bimpft  biefe«  mtt£<Pf, 
pbgejogener,  geroqföener,  in  (Stficfe  gefönir* 
tenec  Äalbdleber  unb  |  ^Pfunb  gefönittenen 
£albfTcifd;  furj  in  SPutter,  nimmt  t*  gerauft 
unb  wiegt  tiefte  alle*  mit  einer  #anbvpll  in 
SiDurfel  gelittenen,  geräucherten  @pe<f,  einer 
guten  #anbVOÜ  ©d;alotten,  ber  (Schale  von 
ftner  Sitrone,  <Peterling,  X&imian  ober  Sßa* 
ftlifum,  au$  etmae  ©ebragon  unb  Sttuöfat? 
blut^e  vollkommen  unb  burct>au9  gleich  fein, 
Unterbeffen  meidet  man  eine  abgeriebene  £reu§er 
(Semmel  in  9tttl$  ein,  brüeft  fte  fefl  aue, 
maefet  bann  tbieber  ein  ©tücf  Butter  beiß, 
föneibet  von  einer  Seber  Ringer  lange  ©tuet* 
#en,  Uft  biefe  in  SBein  eine  @tunbe  liegen 
unb  bünfJet  fte  nur  furj  in  ber  SButter,  nimmt 
fte  &eraud  unb  bafur  all"  bad  ©etvieate  nebft 
ber  audgebrüeften  (Semmel  fjinein,  bünflet  eS 
nur  furj  unb  bringt  eö  bann  in  eine  <3$üffel, 
in  ber  ee  mit  2  ßpergelb,  mit  etroad  ©alj 
unb  Pfeffer  angerührt  unb  re$t  verrührt  tvirb. 
'Sann  werben  bie  ßeberftücfe  ber  Sange  na$ 
in  ben  3n*ian  gebraut,  hierauf  bie  gülle  ein* 
gefüllt^  ber  Snbian  f$8n  geformt  unb  am 
3i uefen  gut  jugentyt,  bann  wirb  er  tvieber  in 
ein  Sud;  gebunben  unb  in  Oaljroaffer  vier  bis 
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fed&e  ©funben  gefotten.  2>ae  SBaffer  mu§ 
aber  immer  aufgefüllt  Werben.  Sfl  ber  3nbian 
gut  gefodjt,  bann  wirb  er  auö  Der  Serviette 
genommen,  Mnbber  gaben,  mitbem  er  jugenabt 
war,  fc^on  au«gejogen,  bamit  ber  3nbtan  niett 
jerriffen  wette.  3 ff  «  Folt ,  bann  tragt  man 
i&ti  mit  ©fflg  unb  öel,  (Senf  unb  bergleu^en 
falten  ©oofen  auf,  ober  gieft  eine  fdjone 
rotyt  ober  braune  @ulj  baraber  f>er« 
Vorlegen  wirb  ber  ^nfcian  in  fdjone  platten 
gefönitten.  (Statt  ber  Kalbsleber  fann  ©anfes 
leber  genommen,  Trüffeln  in  SEDein  abgefotten, 
mit  biefer  gewiegt,  unfc  fobann  gefönittene 
©cfcinfen  unb  Champignon»  unb  wenig  gefcfcnifs 
fftie  ^ijlajien,  wegen  ber  Sarbenmifcbung,  unb 
unter  bie  gulle  getfcan  werben«  Unflott  ber 
eingeweihten  Semmel,  fann  man  geriebene 
nehmen,  eö  baft  ftcb  bann  bad  ©efutt  langer* 
Ugl  Äapaunen  fonnen  gleichfalls  auf  tiefe 
2frt  audgebeint  unb  folge  mit  bief  im  2Baffer 
gefönten  9veid,  ber  mit  SButter,  ©per  uno 
@d;infen  abgerityrt  iß,  gefüllt  werben*  2)er 
©cbmfen  fann  au6  biefer  gülle  wegbleiben  unb 
bafur  ein  wenig  ^eterling,  3^iebel  unb  ditvo: 
nenföalen  an  ben  9ieiC  gerübrt  Werben,  web 
d)tr  &wov  mit  ©per,  Ärebdbutter  unb  gewieg; 
ten  Ärebdföwanjen  abgerührt  werben«  Der 
Kapaun  fann  fobann,  wenn  er  in  ber  Oer* 
piettt  gefotten  ift,  in  Äreböbutter  aufgetragen 
werben. 

»*  >  * 
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8.  Kapaun  u>el#  gebraten. 

T)er  Kapaun  wirb,  n albern  er  na$  bem 
©te$en  4  —  6  <Stunben  im  2Bafier  gelegen 
t^at,  gebrubt,  gerupft,  gewaföen,  gefaljen, 
unb  übet  9ta<$t  in  ein  £ucb  eingebunben,  SQox 
feiner  3«bereitung  wirb  ein  ©las  weiflfer  SEBein 
mit  etwas  weniges  ©ffig  in  ein  tiefes  ©eföirr 
gegoffen  unb  Gitronenfcbalen,  weiffe  ^pfefferfor» 
ner,  unb  eine  in  platten  gefd;nittene,  gelbe 
Stube  nebfl  etwas  ^(eifc^brilbe  baran  get&an. 
©er  Äapaun  wirb  nun  in  platten  von  frifcfcem 
©pecf  eingemacht,  bamit  er  fid>  wabrenb  bem 
>Tod;en  nicf)t  färben  fann,  bann  wirb  bie  @ooS 
immer  mit  ein  wenig  ^leiffybriibe,  bamit  au$ 
fie  niebt  braun  werben  fann,  aufgegoflen,  unb 
fcer  Kapaun  wirb  fo  lange  bis  er  fertig  ift, 
gebilnflet.   3nJwifcben  WfrD  etwa«  ^Butter  jer* 
laffen,  in  welker  ein  falber  £ocbl5f|el  t>oll 
9JJcf>l  nur  anlaufen  ober  wa9  baS  nämliche  ift, 
nur  blaf  gelb  r5|len  barf ,  ein  wenig  $Dein  baran 
gefettet  unb  abgebrühte ,  f$on  in  ©Reiben 
gefc^nittene  Wormeln  ober  Champignon  baju 
getban«   Sttan  fann  bie  <3ooö  an  bem  Kapaun 
aueb  nur  re$t  einfo^en  [äffen  #  etwas  Gitro* 
nenfaft  baju  t&un,   bem  Äapaun  ben  ©peef 
qbnebmen,  bie  ©ooS  baran  gieffen  unb  fuffen 
©alat  baju  geben.    9t  gilt  bann  fdr  einen 
Braten ,  unb  wirb  mit  gewiegten  Gitronenfd&alen 
beftreut*        am  ©piep  fann  man  bie  Kapaunen 
weifi  braten,  fcod;  bleiben  fie  auf  tiefe  Sßeife 
faftiger  unb  woblfcbmetfenber* 
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£)er  4>ammelef$legel  wirb  geflppft,  ge* 
Waffen,  gefallen  unb  anfänglich  toofyt  jugebecft 
gebraten*  25i3  biefeö  geföe&en  iji,  bünfiet  matt 
23trn  in  Butter,  mit  etwa*  geflogenen  helfen 
unb  gewiegten  Zitronen,  beffreut  jte  mit  ein 
wenig  Sftebl,  läßt  )le  aber  ja  ni$t  ganj  n>etd; 
»erben.  (Sine  $albe  ©tunbe  t>or  bem  2lnridj* 
ten,  trenn  bereite  ber  traten  n>te  aud;  bie 
@oo«  eine  fc&one  garbe  &at,  »erben  bie  33irn 
über  ben  ©raten  f?er  get&an  unb  nocb  mitge* 
braten*  Der  Straten  fommt  bepm  2lnrid;teti 
in  bie  glitte  ju  liegen,  Die  $t:n  »erben  ald 
Ginfaffung  ringd  &erum  gelegt,  bie  ©006  wirb 
barüber  gegofftn  unb  mit  Sitronen  bejireut,  ofcne 
©alat,  ju  $if$e  gegeben» 

io*  Stterenbraten  weig  ge&raten. 

(Sin  ferner  TOerenbraten  wirb  f>übfd;  ju* 
ge^acft,  ber  Sappen  ba*on  »eggeftynitten ,  bie 
9iiere  auflgelSet,  unb  ju  einem  anbern  £ü$en* 
©ebrau$,  aW  ju  Bieren --^ubbing,  Stieren* 
(Schnitten,  ober  WieremÄuflauf  bewahrt,  £)ann 
Wirb  ber  33raten  ge»afd;en,  in  füffe  Sttilä)  ge* 
legt,  ganjer  Pfeffer,  brep  ganje  ©ewärjnelfen, 
ein  Sorbeerblatt,  Jbimian  unb  Sßafilifum  baju 
getyan,  unb  in  Seiler  geflellt,  n>o  er  öfter 
umge»enbet,  24  ©tunben  flehen  bleibt.  Swep 
©tunben  *or  bem  (gffen  wirb  er  au*  ber 
genommen,  gefaljen  unb  mit  ein  wenig  3fte£l 
befläubt    ©0  fommt  ber  ©raten,  wenn  er 
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erft  abgefrocfnet  Ifi,  an  einen  Braffyieß  ttnb 

wirb  mit  Ziffern  Butter,  mit  bem  (äffet  9tabm 
gefotten  worfcen,  übergoffen.  2BiU  man  tfett 
ni(S)t  am  (Spieß  braten,  fo  fommt  er  mit  efrcaft 
Gitronenföaten  in  eine  Bratpfanne,  worin  erft 
SButter  unb  etwat  gleifd;bru(?e  f?eig  gemalt 
tturbe,  unb  wirb  unter  öfter  m  Begießen  auf 
bem  i)oIjroft  barin  gebraten.  2BtU  er  garbe 
befpmmen,  fep  ed  nun  am  <3pieß  ober  in  ber 
Bratpfanne,  fo  überjireut  man  t&n  mit  fein 
aufgeriebenen  mürben  ©emmelbräfeln,  begießt 
ibn  tvieber  mit  Sutfer,  unb  laßt  t&n  bann  ftyon 
gelb  audbraten.  IfJtit  ber  @oofe  irr  ber  Brat* 
pfanne  fann  man  von  bem  abgefundenen  9iie* 
renfett  etroa6  mitbraten  unb  brauet  bann  »es 
niger  Butter.  3f*  M*  <5oo3  aud;  fcfjon  gelb, 
fo  wirb  fie  über  ben  traten  fcurd)  einen  (Seiner 
re$t  £eiß  gegojfen,  ber  Braten  aber  mit  Sis 
tronen  betreut  ju  Üföe  gegeben,  *Qat  bie 
©oo#  ntc^t  garbe  genug,  welche  jebo$  nur 
gelb  fepn  fcarf ,  fo  fuge  man  etmad  Consume 
ober  Jus,  ober  einen  falben  Kaffeelöffel  voll  «Sucfcrs 
garbe  baju.  ©iefe  &nbettit\in$  ber  ©raten 
ijl  befonberd  im  ©ommer  bequem,  »eil  fte  p$ 
o^ne  riecbenb  ju  werben,  f$on  erhalten  unb 
fef>r  tDobl  fd>mecf en.  2tucf>  bie  Äalböbrufl  fann 
fo  gebraten  »erben.  2116  @alat  ifl  Belleri, 
©nbimen,  Äopffalat  baju  )u  geben,  man  fann 
aber  aucb  ©alate  von  Öbfb  unb  Sau mfr ii$ten 
baju  auffefcen. 

•      •  •  * 

•  #  .      •  «  •  •  •  «»  » 
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tt.  9Wercn&rafen  auf  28tft>prrtart  $u 

•  traten. 

33<9  tiefer  3ubereitung  ifl  «9  cSufferfl 
nof&wenbig  ©erourje  unb  Kräuter  gleich,  in  bie 
S5ei0e  ju  tt>uti ,  unb  ba«  gleifcb.  in  ber  SSeiß» 
oft  umjunxnben.  SJlan  fann  bann  ben  9?ie* 
renbraten  fpiefen,  ober  mit  einer  Srotfrufle 
braten, 

12.  Äalte  SSraten  marinirt. 

T)et  Äalbabraten  ober  €5tücfe  bavon,  wirb 
in  (Efltg,  In  welkem  alle  moglic&e  ©ewurje  unb 
trauter  mit  Gitronenfctyalen  unb  fiorbeerblattec 
abgefotten  würben,  unb  ber  olebann  jugebeeft, 
wieber  ganj  talt  geworben,  gelegt,  woju  no$ 
Gitronenplatten  ofcne  Äerne  getfcan  werben 
muffen,  93epm  Auftragen  wirb  er  mit  ©enf* 
©006  ober  mit  einer  %35rü$e,  woju  ber  bur$* 
gegofiene  33ei(}effta  benüfct  wirb,  mit  gehalten 
©Kalotten  unb  xappern  gegeben.  ©6  ifl  jum 
Dejeuner  unb  fm  (Sommer  gut  ju  gebrauten, 
übrigens  muf  man  ein  feboneö  ©rücf  baju  ans 
»enben.    €>o  marinirt  fann  au$  falte»  Stinte 

fteffö  3  —  4  Jage  gut  aufbewahrt  werben*  • 

* 

13,  ©ebrafene  iuncr  §ü$rux  mit  Ärebfen 

3»ep  junge  #ttyner  werben  geflogen,  unb 
bamtt  fle  weif  unb  milb  werben,  eine  ©tnnbe 
in  falte«  JBaffer  gelegt,  bann  etwa«,  aber  jfa 
nity  ju  Viel,  gebrüht;  am  jwecfmifjtgfien  ift 
e*  bafrer,  ße  in  einem  Sopf  mit  foefrenbem 
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SBaffer  nur  auö  unb  einzutauchen.  €>tnb  fte 
t>on  allen  gfbern  gereinigt,  giifjfe  unb  @$na» 
bei  abgezogen,  bie  2tugen  ausgeflogen,  bann 
»erben  fte  aufgefcbnitten,  auflgenommen  unb 
bie  SBrufl  re$t  forgfältig  gebrochen,  fo  baß  fie 
ja  fein .  £0$  befommen.  ^ernac^  »erben  fie 
binten  am  #alfe  aufgeföniften,  ber  Äropf  fc^Sn 
$erauflgejogen  unb  bie  #aut  über  bte  ganje  93rufi 
unb  ben  23aud>  nur  mit  einem  Singer  Vom 
Sletfö  gel5et,  »a*  jebo#  fefcr  *orfid>ttg  gee 
fcbeben  mufj,  »eil  bte  #aut  nid>t  jerriffen 
»erben  barf.  hierauf  rocrDcn  bie  Suffe  ge- 
färänft  ober  nur  aufgefdjoben  ober  aucb  blo* 
etngefiecft,  unb  baö  §\\t)t\  in  friföem  SBaffer 
au8geroafd)en  unb  in  ein  j»eptee  frifd)eS  2i3af* 
fer  gelegt  3(1  biefed  alleö  gefeiten,  fo  (lebet 
man  25  Ärebfe,  ma$t  fte  fd>6n  au6,  »irft 
ben  SUtagen  unb  alled  $>eljige  baranweg,  legt 
bie  <3d;»eife  jurüi  unb  baö  Uebrige  »irb  fein 
geftoffen,  Sftun  ge&t  e&  an  bie  Ärebdbutter. 
2fuf  j»ep  4)ü&ner  nimmt  man  ein  »ofcl  fl** 
»ogened  ~  <Pfunb  Butter,  tfcut  an  biefe  eine 
ganj  Keine  £xoitbtl  unb  5>eterlingfraut,  gießt, 
»enn  ft«  fttttg  tfi,  einen  (Schöpflöffel  90II 
Sleifcbbrüfce  ober  SBaffer  baran,  fäutttt  bie 
©oofe  fammt  ber  SSutter  gleich  in  bie  35rat* 
Pfanne,  unb  lagt  alled  fo  lange  »arm  flehen , 
bid  bte  Sülle  hergerichtet  ifh  (£&e  bie  JDu^ner 
gefüllt  »erben,  muß  man  fte  au6  bem  SBaffet 
ftbun,  t>on  Staffen  unb  3nnen  einfallen,  bann 
»icb  bte  SM«  gerietet.  Die  Ärebdf^»dnje 
;Jft#*befl,  »enn  ber  Dar»  $erau«gejogen  ip, 
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mk  <tWü$  Sterling  unb  einer  3wi*bel  getriegt. 
T)ann  tDtrb  ein  ©turfdjen  SÖutter  genommen, 
3  ©per  *crf  Upper  t,  gefaljen,  SWu6fatbhitI;e 
baju  gef!>an,  unb  tiefe  mit  bei  SButter  bi* 
fte  fefl  werben,  tferrufjrt.  %n  bfefea  fommt 
tine  abgeriebene,  in  3föil<b  eingeweihte  unb  fefl 
wfeber  auagebräcfte  ^olbe  Äreufcer  eemmel, 
bat  biefe  ein  wenig  mitgewinnet,  fo  wirb  alled 
in  eine  ©Ruffel  get&an,  mit  3  ©pergelb  unb 
einem  ganjen  (£9  angerührt  unb  bann  in  bie 
^ubner  gefallt«  fftatS)  bem  füllen  werben  fte 
am  $alfe  £übfd>  jugenäbt,  bie  ^ufjner  aber 
»erben  mit  einem  falben  95ogen  Rapier  ber 
9»rf>*r  mit  Butter  gefeiert  werben,  bo<$  nur 
leicht,  baß  baö  ©efüll  aufzeigen  fann,  um» 
wunben,  unb  unter  iftern  Uebergieffen  mit 
ber  untergeftellten  Ärebafoofe  am  ©piefl ,  ober 
aber,  mir  ber  <Soo0  in  ber  Bratpfanne  auf  beit 
SKurfen  gelegt,  in  einer  SRofcre  gebraten,  trobep 
man  fte  ebenfalla  oft  begieß  t.  Sine  Sßiertelftunbe 
tot  bem  2fnrid)ten,  n>irb  baö  Rapier  abgenom; 
men,  bie  $ubner  werben  mit  ber  Ärebebutter 
recbt  äbergoffen  unb  fo  »ollenb*  auagebraten- 
Sftan  fann  aud;  mefcr  Ärebfe  nehmen,  eine 
griffere  Stteuge  Ärebabutter  bereiten  unb  bie 
$dUe  bann  mit  Ärebabutter  magern  »epm 
Auftragen  jiert  man  bie  $ü£ner  mit  grünem 
9>eterling,  gibt  tynen  bauon  etwaa  in  ben 
©cbnabel  unb  befireut  fte  aud?  mit  gewiegten 
(Sttronenföalen.  5)af  ben  grJffern  $übnern, 
auf  gew&bnlicbe  2Irt  gebraten,  vor  bem  SSraten 
ber  58aucf)  mit  9>eterftlfraut  gefüllt,  bie  Heu 
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nerri  aber  in  ber  lefcten  Sßfertelffunbe  mit  mAr# 
beii  @emraelbjr6feln  betreut  unb  gelb  gebraten 
»erben  tonnen,  muß  fcier  au$  no$  bemerft 
werbest.  $)oularben  werben  wie  Kapaunen  mit 
«Butterpapier  gebraten  unb  gefpicft.  v 

14«  Uammincrtcl  auf  franjöfijcfce  2ftt  ju 

traten« 

Sin  ganjee  Wintere«  fiamm&iertel  wirb 
eine  fcalbe  <3tunbe  lang  in  lauwarmee  ÜZBaffer 
gelegt  bann  rein  abgewaföen  unb  abgetrocfnef* 
dlad)  biefem  werben  ©Klotten  aber  £nob(au$ 
nebjt  etroaö  <£itronenf$alen  fein  gewiegt/  btefeG 
mit  @alj  unb  Pfeffer  vermifdjt  unb  Saft  Sie» 
tel  3nnen  unb  Muffen  bamit  eingerieben.  'So 
läfjt  man  e*  eine  $albe  (Stunde  ober  au$  langer 
liegen  unb  bann  ablaufen ,  baß  eft  trocfen  wirb/ 
ftecft  ed  hierauf  an  (Spieß  unb  begießt  es 
fleifjig  mit  jerlaffener  Sutten  hierauf  fommt 
ein  wenig  $letf$bru$e  ober  Jtis-SBrübe  unb 
2Baffer  nebfl  ber  ©utter  in  ben  Unterfafc,  unb 
in  biefed  Wirb  ein  ©albepblatt,  einige  Gitro* 
nenplatten  gelegt/  gefallen  unb  fo  eine  furje 
f4>6ne  @oofe  gemacht. 

SHJill  man  aber  ba6  Cammufertel  in  ber 
üKo&re  braten,  wo  ed  nid;t  mtnber  fd?on  wirb/ 
fo  muß  e6  in  bie  Bratpfanne  gelegt/  ber  guß  — 
wie  bieft  aud>  am,  @pi*ß  gefeiten  muß  —  mit 
immer  naß  ju  erhaltenden  Rapier  eingebunben 
unb  ber  Straten  mit  eben  ber  <2>oo6  au«  ber 
Bratpfanne  fleiffig  begoffen  werben.  SBor  beni 
2fnri$ten  wirb  ba«  flammiiertel  mit  ber  furje« 
*  • 
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©ood  ubergoffen,  (Sitr onenfoft  aufgebrdcff  9  mit 
(iitronenfd>alen  beßreut  unb  redjt  %t\%  aufge» 
tragen« 

15.  95raten  »on  jungen  3i*flen 
(Äifcen,  3icf ein- ) 

3»an  jiefrt  ein  junge«  «SiegenbJcttein  ab, 
t$eilt  n  $afen  unb  orbnet  ben  &  in; 

fern  £}eü  unb  bin  9iücfent&eil  rote  er  am  £a* 
fen  georbnet  wirb,  bann  legt  man  bin  unb 
wieber  in  ein  in  ba6  gleifö  geflogene  £ot$  ein 
aufgewicfelte*  (Salbepblaft  unb  ©djalottenjeben, 
faljt  unb  pfeffert ,  unb  wenn  ed  eine  % albe  ©tunbe 
ober  länger  fo  gelegen  &at,  bratet  man  e«, 
wie  vorhin  gezeigt,  am  <5pieß  ober  in  einer 
Bratpfanne  re$t  faftig,  unb  gibt  e6  mit  ßitros 
nen  betreut  ju  Üföe.  3n  bie  ©oo*  aber 
muf  eine  mit  Helten  befhcfte  Zwiebel  getban 
unb  mttgebraten  werben.  SJlit  geföntem  Obft 
»irb  3iegenbraten  bäufiger  ald  mit  fauerm 
©alat  ju  £if$e  gegeben. 

16.  ©ebratene  Capto«. 

2>ie  fiapin«  ober  »Übe  &anin$en  »erben 
tote  bie  $afen  abgezogen,  fdjon  &ergepu$t, 
gewafaen  unb  abgebäutelt,  bann  mit  einer 
fein  gewiegten  SDUföung  oon  (galber),  Wajor 
ran,  SR  Demarin,  Xbimian  unb  Sebragon  nebft 
eitronenföalen,  gesoffenen  Pfeffer  unb  helfen 
eingerieben  unb  fo  jwep  Sage  lang  in  guten 
SBeinefftg  gelegt«  3"  biefem  muf  baö  Sapin 
öfter  umgewenbet  werben«   «3^9  <Btunben  »or 
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bem  Braten  wirb  e»  gefpicft  unb  gefaljen, 
entweber  gebunfitf  ober  gebraten ,  unb  wie  ein 
#afe  mit  Äappernfoofe  unb  mit  Zitronen  auf« 

BW- 

17.  <5d)U>eine&raten  mit  Daring. 

£>aju  muß  ein  SRippenftucf  ober  |)alö6rar 
ten  genommen  »erben,  tiefer  wirb  ein  wenig 
geblaut,  gewaföen,  gepfeffert,  aber  nur  wenig 
gefallen»  'Dann  wirb  ein  Daring,  bamit  fid) 
bie  ©raten  leichter  abtöfen,  geflopft,  gewaföen, 
bie  #aut  abgeben  unb  ausgegrätet,  bann 
in  längliche  Stüde  gefönitten,  welche  man 
mit  fein  gewiegtem  ifcimian  unb  geflogenen 
^Pfeffer  überfheut.  SBon  biefen  ©tieften  wirb 
eine*  nad)  bem  anbern  mit  einem  fpifcigen  9Jie f: 
fer  in  ba6  Sleifd)  geflecf t  ^  bid  e«  mit  allen 
#aringöftücf$en  gefpicft  ifh  Dann  legt  man 
Zitronen  platten  auf  ben  traten  $erum,  wicfelt 
it;  n  ganj  in  ein  rein  gewafdjened  Äalbe* 
5We$,  jlecft  bad  9?e$  mit  einem  «einen  £olj* 
(Spieß  ober  (Spreifel  ju,  unb  bratet  ed  in  einem 
Siegel  ober  in  einer  Bratpfanne  mit  ein  wenig 
gleiföbrü&e  ober  SEBaffer  unb  83utter,  jwep 
(Sitronenplatten,  einer  mit  2  helfen  befteef ten 
Zwiebel  unb  6  <Pfefferf5rner,  unb  übergießt 
ben  Braten  fleiffig,  ober  laßt  t&n  eben  fo  über 
bem  Unterfafc  am  (Spieß  braten.  9Wit  fammt 
bem  ftarf  gebräunten  wirb  er  aufgetragen 
unb  ift  fo  ju  fauerm  Mraut  *orjügli$  woj>(; 
fömecfenb* 
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18.  ©c&toeinener  ©d)legel  (©dnveinöFeuIe) 

gebraten. 

(Die  @$n>einefeule  wirb  geflopft,  bie 
(Schwarte  abgezogen  unb  bad  §leifd;  mit  geflof* 
fenen  helfen,  Pfeffer ,  toenig 3inunt  unb  @alj 
jtarj  eingerieben,  ttottott  au$  in  bie  (Seiten; 
öeffnungen  bed  <Sd;legel6  etroae  getfcan  unb 
ber  obere  ©d)lu§fnod)en  bamit  eingerieben  roirfc. 
Dann  legt  man  J&imian,  (Söbragon,  fiorbeer* 
blattet,  Gitronenplatten  unb  3n>tebel  in  eint 
Bratpfanne  worin  ßfftg  ifh  Der  Braten  n>irb 
hineingelegt  unb  bleibt  3  —  4  Xage  barin  lies 
gen,  binnen  roeldper  &it  et  öfter  geroenbet 
»erben  mug.  9Äan  fann  bie  iträuter  mit 
(Sitronenföalen  unb  mit  bem  ©emurj  wiegen. 
9*ad)  Serfluß  bemelbeter  Beit  wirb  er  fcerauö; 
genommen  unb  vor  bem  Braten  flarf  gefallen, 
bann  wirb  ber  Beben  einer  Bratpfanne  mit 
Opecf  belegt,  |>alb  SBaffer  £alb  gleifd^brü&e 
unb  ettoa6  t>on  bem  93ei(jefftg  burd;  ein  Znd) 
baju  gegoffen,  etliche  Söacb&olberbeere,  eine 
6itronenföale  ober  eine  Gitronenplatte  mit 
(Schale  aber  o$ne  Äerne  unb  ein  brep  Ringer 
breiteö  <5tücf  red;t  bunfle  fd;it>arje  Brobrinbe 
baju  getfcan,  ber  ©Riegel  hineingelegt ^  unb 
biefer  jugebetft  biß  er  wei$  ift/  gebamft. 
Dann  legt  man  i£n  in  ein  anbered  ©efd;irr 
mit  einem  re$t  paffenben  Decfel,  fd;opft  ton 
ber  (Sooft  ba6  gett  ab,  gießt  bie  Uebrige  burd) 
ein  «Sieb  an  ben  Braten  unb  f*e!lt  i^n  gleich 
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wieber  auf  Äo&len  ober  auf  einem  #oljrofi  in 
einer  Bratpfanne  in  bie  Bratröhre«  'Dann 
reibt  man  2  —  3  |>anbe  Doli  f^warje*  Brob, 
miföt  barunter  geftoffene  helfen,  Pfeffer,  ein 
wenig  <3immt,  3ucfer  unb  @alj,  betreut  ben 
Braten  bicf  bamit,  unb  legt  gefd;nittene  25uüer 
barauf ,  becft  einen  Derfei  mit  Äo&len  auf  bie 
Bratpfanne,  wenn  ber  Braten  auf  ÄefjUn 
ffr$t,  bamit  bie  9linbe  f$5n  fcod&gelb  wirb, 
ober  $ei$t  bie  SRS&re  etwae  fHrfer,  baf  er  ftc^ 
ofcne  D*cfel  f$on  färbt.  T)ae  Brob  unb  bad 
©ewurj  fann  mit  einem  (£9  angerührt  unb  ba6 
2(ngeril^rte  auf  ben  Braten  gefW^en  »erben, 
aber  ofcne  ©9  wirb  bie  Trufte  mefcr  rSfö.  £at 
man  aber  einen  triften  @$n>eindf$Iege[  ober 
ifl  ber  @d)legel  jwar  t>on  einem  ja^men  aber 
alten  <5cf;wein,  fo  mu§  man  i$n  auf  ben 
(Spetf  legen  unb  ganj  gerietet  fc$on  über  9?a$t 
auf  Äofclen  unb  Ziffer  2lf$e,  ober  in  eine  fpat 
ge&eifcte  BratrS&re  ffeUen.  <5ö  fömecft  re$t 
gut,  wenn  an  bie  abgegoffene  @oofe  ein  wenig 
am  Sucfer  abgeriebene  Zitrone  get&an  wirb. 
Der  Braten  wirb,  e$e  man  i^n  auftragt,  mit 
»fei  gewiegten  Sitronenföalen  beflreut  unb  mit 
Sitronenplatten  belegt.  Bon  wtlbem  ©$wein 
ifl  bie  fo  jubereitete  Äeule  eine  ©aftfpeife.  Da« 
Uebrtggebliebene  fann  mit  einer  SRoftnenfoo«  a!6 
Ragout  aerwenbet  werben,  ober  e«  wirb  in 
platten  gefcbnitten,  in  jerflepperte  ©per  ger 
taucht,  mit  <2>emmelbrifeln  beflreut in  ©cfjmalj 
gebatfen,  unb  jum  blauen  Äraut  ober  ju  ein; 
gemachten  Bohnen  alt  Auflage  gegeben.  Und) 
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fann  man  9J?e$l  mit  lauem  SEBein  anrityren, 
ein  »enfg  freiffee  @$malj  baran  brennen  unb 
biefea  mit  einem  ©9  aoUenbe  anmachen,  bann 
bie  übrigen  23ratenfd;ni(je  barin  umroenben  unb 
au6  bem  Scfcmalj  bacfen.  2Cuf  biefe  ttrt  ift 
ber  gebacfene  ©$»ein6braten  fe$r  gut  unb 
fann  an  $amUientif$en  mit  Äartoffel  %  ober 
Äopffalat  gegeben  »erben.  9ttan  fann  ben 
übrigen  »raten  au$  blo«  aufwärmen ,  unb  mit 
geriebenem,  gerieten,  fc^roarjen  83rob  unb 
gleifd)bru&e  eine  ©oofe  baju  machen« 

19.  ^afenbraten  mit  Oliven  ober  Sappen. 

Der  #afe  »irb,  wenn  er  abgezogen  ift, 
befonber«  am  ©$iojjbein  rein  geroaföen,  ab? 
ge^autelt,  gefpicft,  mit  helfen  unb  gesoffenen 
Pfeffer  beftreut,  in  $alb  Cfffig  unb  2B  affer, 
»orein  ein  fiorbeerblatt,  ßitronenfdjalen,  2 —  3 
in  giften  gefönittene,  mit  helfen  btfttdte 
3»iebeln  getfcan  »erben  ,  gelegt,  unb  brep 
bie  vier  Sage  lang  gebeifct«  3(ber  audj  unge* 
betet  fann  ein  $afe  fo  $ergeri<$tet  in  bie  Brat- 
pfanne ober  $afenform  fleIrfl*>  unl>  barüber 
(Sfflg  9  in  »el$em  bie  obigen  ©e»urje  gefotten 
würben ,  ftebenb  gegoffen  »erben,  bep  welker 
2Irt  ifjn  ungebetyt  }u  braten,  ber  #afe  vorder 
»enigflene  jtrep  ©tunben  lang  eingefallen  lies 
gen  mufj ♦  ©tet«  foll  ber  .pafe  mit  Meinen 
4>ol& frieden  gefp reifet  »erben,  »eil  er  fonft 
eingeförumpft  unb  fcfrlecfct  au6jte$t*  Die  9?e? 
benrippen  müffen  egal  gejacft  »erben,  bie 
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Suffe  (Saufe)  fö&n  geföränft  liegen  unb  mit 
naffem  Rapier  ober  naffer  ßeimvanb  eingebum 
feen  fepn,  bamit  ftd>  bie  $aare  baran  nid;t 
t>erfengen  unb  bif  8aufe  nid)t  von  ber  4>i^e 
brechen.  3«  tie  @oofe  fommt  ehvad  in  2öur* 
fei  gefdjnittener  @pecf  unb  ein  <ötücf  öutter, 
unb  mit  biefer  re$t  fetten  »rufre  wirb  er  oft 
tvd&renb  bem  !Braten  übergoffen  unb  anfänglich 
jugebecff*  £at  (ld>  bie  @oofe  f$6n  gefärbt, 
fo  fann  man  |le  bur$  ein  (Sieb  gieffen,  mit 
gleifcbbru&e  bie  Bratpfanne  auöfdjroenfen ,  bur<$ 
baS  @icb  bie  @oofe  n)ieber  in  bie  Bratpfanne 
gieffen  unb  1—2  ßoffel  voll  audgefteinte, 
grobltcfyt  gewiegte  Oliven  mitbraten  laffen,  ober  . 
1 — 2  ßoffel  voll  Äappern,  aud;  eine  ober 
jtvep  gefänittene  ©ffiggurfen  baju  t&un,  ober 
einen  ßoffel  voll  SKeftl  anrühren  unb  mit 
fauerm  9ta&m  ofjrte  Poppern,  Oliven  unb 
©urfen,  fo  auebraten*  Der  4>afe  muß  aber 
aUbann  vorder  fd;on  oft  mit  red;t  gutem 
fauerm  Däfern  befinden  unb  tva&renb  bem  55ra; 
ten  am  fleifftgflen  mit  ber  @oofe  begoffen  wert 
ben,  »eil  man  oft  alte  #afen  befommt,  an 
tvelcfcen  bafl  Slnfd)  ofcnebin  trocfen  ijh  3« 
biefem  Braten  ofine  Oliven  tvirb  meijtene  roar; 
mer  ober  faltet  Ärautfalat  aufgefegt. 

20.  £afenbraten,  ber  ftch  mehrere  Ta$t 

!)ält,  fati  ju  geben. 

ßofc  einen  abgezogenen  #afen  bie  £nod;en 
bi6  auf  bie  ^intern  Saufe  tnogltdjfl  au6,  bie 
SBorbertfreile  t&ue  rveg,  bann  ma$e  eine  33ei$e 


> 


Digitized  by  Google 


Statten.  405 


von  «fflg,  3Bein,  Gltronen,  (Scha- 

lotten, I^imian,  ©dbragort,  helfen  unb 
Pfeffer,  unb  tn  btefe  lege  ben  #afen,  berufter 
gewenbet  »erben  muf,  3  —  4  läge  lang, 
3fttt  biefer  23ei$e  unb  Oal j  wirb  er  weich  ge: 
focht  unb  fdjon  »orber  ober  jefct  [;ubfcf>  runb  ges 
bogen.  Storni  wirb  ber  »oben  ttned  tfafferole 
mit  geräuchertem  ober  frifchem  @pecf  auegelegt, 
auf  biefen  wirb  ber  $afc  gelegt  unb  fo  auf  je; 
ber  Seite  braun  gemalt«  Sft  er  Diefee,  bann 
wirb  er  herausgenommen,  bie  Mrige  eingefochte 
©006  bat  über  abgegofien,  baö  §ett  abgenom* 
wen,  ber  4>afe  Jnit  ber  ©oofe  übergoffen, 
bann  mit  (Sitronenplatten,  gewiegten  Zitronen* 
©dualen  unb  Corbeerblättern  gejiert,  fo  laßt 
man  ihn  erfalten  unb  gibt  ihn  bann  mit  einer' 
beliebigen  (alten  @oofe.  <£d  formen  auch  jwep 
jerharfte  £  alber fuffe  mitgefocbt  werben,  bann 
muf  aber  bie  @ooö  mit  2Bein  vermehrt  fepn, 
ber£afe,  wenn  er  fertig  ift,  htrauflgekgt,  bie 
@ulj  audgefocht  unb  b aruber  gegoffen  werben. 
3um  Dejeuner  wirb  er  mit  ober  ohne  @ulj 
gegeben. 

dXoä)  muf  bie  S5emerf ung  angefugt  werben, 
baf}  alle«  eingebeifcte  gleifci;,  in  einem  mit 
fcfftg  flarf  gene&teir  lud)  in  bie  »ei&e  gelegt 
unb  lamit  jugeberft  werben  muf. 

21.  £afen  fac&irt. 

SSetfce  einen  recht  rein  auftgewaföenen  £a* 
fen  fammt  bem  ©erdufdj  ober  i)afewjung  mit 
halb  Söein  }alb  (Sfjig,  in  welken  bie  fc^pti 
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Jfter  betriebenen  Kräuter,  3wiebel  unb  ©e* 
würj  fommen,  3  —  4  Xaae  lang,  »enbe  ihn 
aber  öfter  um  unb  überbecfe  ihn  wie  jeben  gur 
ten  Seifcbraten  mit  einem  reinen ,  in  bem  Bet$* 
Cf|Tg  genefcten  Xud).  Dann  lege  i(?n  auf  ein 
SSrett,  beutle  ihn  ab,  unb  haue  bie  kippen 
fc^on  breit  unb  gleich  ja.  2)a0  ^afenjung 
(©erdufcb)  ober  ben  Pfeffer  fiebe  in  ber  »eifce 
mit  <SaIj  unb  2Baf[er  aber  nur  ein  wenig, 
bann  fetale  ba*  $(eifcb  von  ben  Seinen  unb 
wiege  eö  mit  etwa  3  ßotb  geräucherten  ©peef, 
4  Cotb  gewaföene,  audgegrätete  ©arbellen, 
Gihronenfcbalen  ,  ©Kalotten  f  etwa*  Zfyi mia n 
ober  4  ierbriicften  SHJacbboiberbeeren  redjt  fein, 
flreue  @alj,  helfen,  Pfeffer  ba;u  unb  rubre 
ee  mit  einem  ©9  an.  9iun  wirb  an  bem  SKücfen 
bee  gan|en  #afenö  baö  gleifcb  in  ber  SRttte 
bergeflalt  abgeritten,  **  nur  ging  er  bief 
bleibt,  auf  jeber  (gleite  föneibe  ebenfalls  baö 
bicffle  gleif^  beraud,  fo  bog  e6  nur  tote  eine 
biefe  ^aut  wirb,  eben  fo  ma$e  eö  an  ben 
©c^enfeln.  fed  barf  jeboch  fein  £0$  bttom* 
men,  bamit  ba*  ©efüll  niefct  herausbringe« 
Dae  von  bem  jungen  abgerittene,  gewiegte, 
angerührte  gieifcb  nimm  unb  fülle  alles  biefe« 
wieber  in  ben  auSgefcbnittenen,  ffofyUn  $afen, 
nabe  »orber  bie  $aut  übereinanber,  aber  laffe 
von  bem  gaben  einen  Xfytil  bangen,  bamit 
man  ihn  bepm  Anrichten  berauöjieben  fann, 
unb  fpiefe  bat  gleifd;  bergeflalt,  baß  baö  gleifcb 
burch  ben  ©peef  jufammen  gehalten  wirb. 
Sann  (ege  ben  gefüllten  #afen  in  eine  25rat* 


Digitized  by  Google 


traten.        *  407 


ober  «fjafenpfanne,  binbe  bie  Saufe,  trenn  fte 
fd)on  gefc^ran»  jinb  in  naffe«  Rapier  ober  in 
ein  lud),  »el$ed  jet>oc£  öfter  genest  »erben 
rauf,  falje,  pfeffere  unb  beflreue  ben  £afen 
mit  helfen,  tfjue  in  bie  Bratpfanne  ben2lbfub 
unb  ein  (Stücf  Butter  nebfl  et»ad  @petf ,  ben 
4>afen  belege  mit  Butter  unb  (äffe  i$n  anfange 
jugebecft  braten.    £at  er  garbe,   fo  mad)t 
man  eine  beliebige  ©oofe ,  entrpeber  *on  fauerm 
ftabtn  mit  ober  o£ne  Äappern,   ober  nur  mit 
Otiten  unb  (Sfllggurfen  baju,  unb  fliegt  an  bie 
neue  ©oofe,  bie  bereit*  in  ber  Bratpfanne 
beftnblicfce.    gfre  er  ju  Xtfc^e  gegeben  wirb, 
muf}  er  mit  Sitronenföalen  beffreut,  mit  6itro* 
nenplatten  belegt  »erben,  ber  gaben  forgfdltig 
auegejogen,  ber  #afe  ein  »enig  mit  (Sooö  über» 
«offen,  bann  auf  eine  beiffe  platte  gelegt  unb 
aufgetragen  »erben.   2)ie  @oo«  »irb  eigenbe 
aufgefegt  unb  na$  Belieben  (Salat  baju  gegt# 
ben«    9J?an  fann  au$  tfon  bem  ganjen  $afen 
baa  Steift  abfeilen,  biefee  mit  ber  angege* 
benen  <3uge&6r  angejeigtermaffen  fein  »iegen, 
bann  in  Butter  bünßen,  mit  2  ©pern  anrufc 
r*n  unb  eine  fralbe,  in  SMildj  ge»ei#te,  aue- 
gebrüefte  Äreufcer  (Semmel  mitbunftat*  T)aö 
©e»iegtc  »irb  bann  »ie  ein  gebratener  $afe 
über  bie  Änotfjen  geformt,  ber  ©pect  aber  nur 
eingefieeft,   baß  et   auefieftt,   als  »&re  ber 
#afe  gefpieft.    Starker  aber  muß  bie  SOlaffe 
re$t  glatt  unb  feft  eingebrüeft  unb  mit  (Sperflar 
überfahren  »erben,  barmt  alle*  gehörig  jufam- 
men  £alt.    3n  einer  £afenform  gelingt  biefee 
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am  «ejlen,  ttnb  ber  fänftlic$e  $afe  mug  fo* 
bann  mit  Butter  unb  wenig  fauerm  9la£m  ge* 
braten  werben« 

22.  £irfd>*  ober  SXefjfdjlegel  ober  3i«ner, 
&aj?  er  ficf)  längere  3«t  &ält,  ju  braten. 

Benannte  2Bilbpret«tbeile  werben  erfl  ge* 
Waffen  unb  abgefcautelt,  bann  ftebet  man  <Sf|7g 
unb  2Betn  mit  ben  oft  angeführten  £üd)en- 
Kräutern,  Sorbeerblättern,  (Sitronenfcbalen,  gan; 
jem  ©ewiirj,  3»tebeln  unb  etwa«  ©alj,  unb 
gießt  ed  mit  feinem  ganjen  Snfcalt  fjeig  über 
ba6  ©tücf  2öilt>pret  von  allen  (Seiten  b*r* 
£at  man  #irf$fleifcb ,  fo  mufj  biefee  10  —  iz 
Jage  in  bicfer  23ei^e  in  einem  £u$e  liegen , 
öfter  gewenbet  unb  baft  Jud>  wieber  barüber 
$ergefc$lagen  werben.  3fi  eö  9lebfleif(&,  fo 
fann  man  ben  ttbfub  er  falten,  unb  bae  §leifcf>, 
je  nad;t>em  ed  alt  ober  jung  ifi,  5  —  8  Xage 
lang  in  ber  Beifce  laffen.  Sann  wirb  gewöhn* 
lieber  Brobteig  genommen ,  ber  Braten  gefpieft, 
gepfeffert,  gefallen  unb  mit  helfen  beffreut. 
©o  $ergertd?tet  bleibt  er  jwep  ©tunben  liegen, 
hierauf  wirb  ber  £etg  fo  lang  unb  fo  breit 
alö  ber  ©Riegel  ed  er f ober t,  bergeffalt  gebo* 
gen,  baß  baO  Söilbpret  barin  ni^'t  nur  9>lafc 
bat,  fonbern  aud>  neben  berum  ein  $anb  breb 
ter  SKanb  frep  bleibt.  2fuf  ben  Jeig  werben 
©peef platten,  fo  weit  ber  (Stiegel  reicht,  ge: 
legt,  auf  biefe  fommt  bad  Syleifö,  wel$e« 
oben  gleicfcfaUe  mit  ©peef  platten  unb  ©tronens 
©Reiben  belegt  unb  bamit  ganj  jugebeeft  wirb. 
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Dann  erfl  muj}  ber  Seia,  über  bae  gflcifö 
(flogen  »erben ,  an  bec  «Seite  mit  gperftat 
beftrtdjen  unb  red)t  übeteinanber  geflebt  »et* 
ben,  bamit  fein  Dunft  $erau0ge£e.  So  ju: 
Derftter  wtro  cer  joraren  in  einen  xjacrofen  ges 
flellt,  bis  btr  Stattetet  rettjt  r;art  ift,  bod) 
tnuf  biefer  nid)t  in  ju  fdjneller  |)i|e,  fonbern 
langfant  gebacken  werben.  3ft  f**tig/  bann 
wirb  er  herausgenommen,  ber  33 raten  nod) 
warm  mit  gewiegten  Sappern  unb  ßitronen- 
@<&alen  beflreut,  unb  an  einen  fttylen  £>tt 
geflellt. 

©0  jubereif  et,  lagt  ft$  bad  SöBilbpret  felbfi 
in  ber  freiffefien  Safcreejeit  re$t  gut  3  —  4  Sage 
aufbewahren,  unb  ifi  befonberd  jum  9ftitnef>; 
men  für  iKeifenbe  ju  empfehlen*  Ueberau  fann 
ed  leidet  aufgewärmt  unb  mit  einer  paffenben 

©oofe  ald  Ragout  ober  falt  tferfpeiöt  werben« 

» 

23*  SKe^&ug  auSgebeint 

26[e  au6  einem  gebeizten  ftefcbug  bie£nod;en 
auö  unb  fjat  man  Ueberbleibfel  von  ungefod)? 
tem  SBilbpret,  fo  ftebe  biefe  in  ber  95ei&brü&e 
nur  gan|  für),  Wiege  fte  bann  mit  ©peef ,  et* 
Wa6  ©djinfen,  Gitronenfdjalen,  ©d^alotfen 
unb  ßrauter,  falje,  pfeffere  fte,  freue  geftof* 
fene  helfen  barauf,  rufrre  bae  ©ewiegte  mit 
einem  69  an,  unb  fülle  e6  in  bie  «gelungen 
bed  23uge,  ndfje  bie  gefüllten  ££eile  ju  unb 
hefte  fte  mit  ©peef  ubereinanber.  ®ib  bann 
bem  Sleifd)  mit  einem  reinen,  leinenen  23a nb 
bie  ©eflalt  eine*  SÖugeft  wieber,  foiefe  biefen 
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allenthalben  ret$tt$  unb  Errate  i&n  In  einer 
SSratpfannne  mit  etmae  gleiföbru&e  ober  fBSaU 
in  unb  SSutter,  3n>iebel,  Sitronenfdpalen  unb 
<£ffig,  unb  ubergicffe  i£n  »<tyrenb  bem  SBraten 
'  oft*  2ötrb  eine  9lafrmfoofe  baju  gemacht,  bann 
barf  ber  25ug  öfter  mit  fauerm  9ta$m  uberftrfe 
<$en  werben*  SGßenn  bie  @oofe  fiavbe  $at,  fo 
flteffe  fie  burd?,  unb  ma$e  bamit  bie  beliebige 
<3oofe  an,  mit  welcher  baö  fileifä  immer  nod> 
eine  fcalbe  @tunbe  gebraten  werben  muß.  2tu$ 
biefer  »raten  mug  tote  jeber,  m5gli<$ft  föon 
hergerichtet,  ju  Jifcfce  gegeben  »erben«  Da 
ba*  SSugftucf  t>om  Sötlbpret  mdjt  ju  ben  ans 
fe^nlic^flen  SBilbpretftty  eilen  gebort,  unb  felbfl 
ale  gett)6bnlid;cr  »raten  nt$t  t>orjügli$  ifl, 
fo  verbient  obige  &ubereitung  ,  »oburcfc  er  ein 
befferee  2tnfefren  unb  me$r  2öo&lgef$marf  tu 
fy&lt,  alle  Empfehlung. 

Der  93ug  fann  aud)  in  ®tucfe  jerfcauen, 
gefpicft,  bann  gebunflet  werben,  unb  gibt  fo 
mit  föwarjer  33rob*  ober  Äappernfoo«  ein 
fd>macfbafte&  Sffen.  Die  £nod)en  fonnen  ger 
floffen ,  gebunfiet,  mit  gleiföbrü&e  au6gefo<$t 
unb  ber  @ub  jur  <3oo3  genommen  werben. 

24»  2IUcr  £af)n  auf  2aier;£af)nen: 

Zvt  jubereifet. 

9ttart;e  eine  obere  Äaffeetaffe  »Ott  €ffig 
ftebenb,  nimm  ben  alten  #a&n,  ftetfe  t&m  einen 
Stifter  in  ben  £al9,  (alte  i$n  fefr,  baf  nichts 
»erf$üttet  wirb,  unb  gieffe  i(m  ben  ©ffig  flanj 
fiebenb  in  ben  $ale,  wovon  er  o&nc  viel  ju 
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leiben  fdjnell  »erenbet.  1)ann  wirb  ber  $al* 
glei#  unter  bem  ©gnabel  fefr  jugebunben  unb 
ber  .papn  aufgehängt.  Hit  Gebern  gepen  auf 
biefe  SEÖeife  gerne  perauo.  9ta(b  einigen  ©tun» 
ben  ©ber  einen  Sag  erfl  wirb  er  gerupft,  auSge* 
nommen,  bie  Seber  unb  ber  SRagen  rein  ge-- 
»afd;en  unb  ber  £a(>n  in  bie  93eifce  gelegf. 
S5e9  ganj  alten  £apnen  rann  bie  33ei$e  jiebenb 
baruber  gegoffen  »erben,  ©obann  wirb  ber 
<g)apn  mit  warmem  6f(ig  unb  SBaffer  au8ge* 
wafcpen,  von  Muffen  unb  Snnen  mit  gesoffenen 
helfen  unb  «Pfeffer  eingerieben,  ber  Äopf  abge» 
jogen,  ober  ber  Äamm  weggefcpnitten  unb  ber  £i>pf 
gerupft.  «Raa)  bem  $u$en  wirb  ber  |>abn  in 
ein  tiefe«  ©efa)irr  gelegt,  in  biefe«  palb  Sßein 
pol£>  (Sffig  gegoffen,  Lorbeerblätter,  Bwiebcl, 
(Eitronen  platten  ofcne  Äerne,  ober  aud)  nur 
Gitronenfa)alen  baju  get£an.  ©0  laffe  i$n  in 
einem  in  ber  33ei(j  genefcten  Juä>  liegen,  was 
einige  ©tunben,  aud)  ein  «Paar  Sage,  je  nad)s 
bem  ber  £a&n  alt  ifl,  gefcpepen  fann.  £>ann 
brucfe  ibm  bie  SBrufl  etwa«  ein,  fpitfe  tfrn  bur$; 
au«  unb  reiajlia),  falje  ipn  mit  gefroffenem  ©es 
wur j  »ermifcb  t ,  innerlicp  unb  von  Puffert ,  unb 
Jaffe  ton  abermale  1—2  ©tunben  liegen. 
2>ann  nimm  geräucherten  ©petf,  wiege  ipn  fein 
mit  Gitronenfc&alen  unb  3wiebeln,  tbue  biefe« 
nebfr  einem  ©tücf  SSutter  in  einen  Siegel  unb 
lege  ben  ^a^n  barein,  becfe  ibn,  unb  laffe  ipn 
mit  etwas  baran  gefcpütteter  SSeifrbrube  bunften. 
SJann  erfl  lege  i&n  in  eine  Bratpfanne,  p,tt>ie; 
beln,  (Sit ronenfcpaten  unb  eine  föwarje  Sörob* 
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rinbe  baju,  becfe  i$n  mit  filtern  mit  SSutter 
gefömterten  Rapier,  unb  (äffe  t^n  fo  mit  ber 
23eift  unb  Thuijibrufje  oft  tlbergoffen,  braten. 
SEBäbrenb  biefe*  fjefdpie^ t,  wiege  bie  Seber  unb 
,  Das  äßeicfce  *om  SWagen  mit  (5d;alotten,  bünfle 
biefee  mit  etwa*  Sutter,  flutte bie  33ratenfoo6 
bur$  einen  (Seiner  unb  verrühre  bie  SBrobrinbe 
bar  an,  unb  laffe  alle*  jufammen  nod;  eine  gute 
$albe  ©tunbe  braten.  3ft  er  weid>,  bann  richte  tyn 
an,  ubergieffe  i£n  mit  etwae  2>ooß,  beflreue 
ibn  mit  ©tronenföalen,  belege  ifcn  mit  6itro* 
nenplatten  unb  flelle  bie  (Sooft  etgenb*  baju  auf» 
3ft  ber  £af>n  alt,  fo  mug  er  langer  fünften, 
unb  wirb  na$$er  erfl  gebraten.  2tuf  gleite 
SQeife  werben  alle  Stuerfjafcnen  gebraten,  nur 
muffen  biefe  langer  gebeizt  »erben. 

25«  2Bilbe  ©ans* 

Sie  ©and  muß  gerupft  unb  na$  biefem 
bamit  alle*  paarige  wegfommt  über  einer  ©tut 
gefengt  werben,  bann  wirb  fie  auegenommen 
unb  red)t  rein  au6  unb  abgewaschen,  ber  Äropf 
burd)  ben  ßinfd;nitt  ber  binten  am  ^alfe  ge* 
madjt  wirb  ausgesogen,  Sopf,  Suffe  unb  §lä* 
gel  gefdjrdnff,  ber  Äopf  aber  ni$t  ganj  ge* 
rupft,  fonbern  vor  bem  Äod;en  in  ein  mit  2Bein 
gene&feö  Ju^lein  gebunben.  Sann  wirb  bie 
©anö  in  einer  3Rif$ung  von  $alb  rotfcem  fyalb 
weiften  SBein  ober  aud)  uon  weiffem  Sßein,  in  » 
welken  2  entjwep  gef^nittene  mit  helfen  be* 
fterfte  Zwiebel  n,  ein  Corbeerblatt,  Pfeffer  firner, 
(Sitroncnfc^alen  ober  platten  o$ne  tferne  fom; 
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men,  fammt  Um  3Ragen  unb  ber  fieber  in  tu 
titm  reinen  mit  ber  SBeifc  genefeten  Judje  auf 
ben  S5aud>  in  bie  SSeifc  gelegt,  mit  bem  naffen 
Zud)  jugebetft,  unb  6fter  umgen>enbetf4— 5 
Jage  lang  bebest.  (Srfl  eine  ©tunbe  u>or  bem 
3uri$ten  wirb  bie  ©and  aus  ber  5Bei(>  genom* 
men,  mit  @alj,  geM*nen  helfen  unb  Pfeffer 
innen  unb  aufTen  eingerieben/  unb  fo  bleibt  |te 
eine  «Seitlang  liegen.  3*6*  *>uftt  unb  roaföt 
man  eine  Heine  ätUtti,  2  gelbe  9lüben,  ein 
Raffinat;  2  9>eterlingrourjel  unb  fd;neibet  biefe 
nebft  2  ^roiebeln  in  Spiatttn ,  fpicft  an  ber 
©and  bie  33rufl,  bte  glugel  unb  Die  $uffe, 
legt  in  einen  Siegel,  in  weldjem  bie  ©anö  £in$ 
langltd)  <pia{$  fcat,  in  platten  geföntttenen  ge* 
räuberten  ober  frif$en  <2pecf ,  auf  biefen  bie 
©and  felbfl  unb  iberbecft  biefe  abermale  mit 
©pecf«  Sieben  fcerum  werben  bte  2JDurjeln , 
nebfl  etwa*  f^warjer  SSrobrinbe,  ganje  helfen 
unb  9>fefferforner  gelegt,  unb  etwa*  »enigeö 
von  ber  SSeifc  baran  gegoffem  hierauf  becft  man 
bie  ©ans  voofyl  ju,  unb  lagt  fie  jugebecft  buns 
(ten,  roobep  man  v>on  ber  £eiß  gemalten  SSeffr 
von  3eit  5U  nad;giegt.  3njWtfcf)en  tütegt 
man  bie  Seber  nebfl  bem  klagen ,  welche  in  ber 
S5ei$  gelegen,  fd&neibet  »om  klagen  vorder  fcfcon 
bie  fcarte  «paut  weg,  tDelc^e  man  ju  ber  ©ans 
legt,  unb  wiegt  biefe*  mit  etwad  von  ben  f>er^ 
auögenommenen  (Specf  nebfl  ein  Sfiaat  <&$alot* 
ten  unb  Gitronenföalen.  gangt  Ute  ©and  an 
roetcf)  ju  werben,  bann  treibt  man  bie  @ood 
bur$  einen  ©ei&er,  rüfrrt  bie  SEBurjeln  unb  bad 
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SSrob  bar  an,  legt  We  ©an«  in  eint  Bratpfanne 
in  bae  2ßerrul;rte  unb  äberbecft  fte  mit  einigen 

(Sfücfd?en  Butter«  $at  matl  3U  weni9  ober  iu 
biete  ©oofe,  bann  $ilft  man  mit  etwa«  gletfc^^ 
53rü(K  ober  mit  etroaö  33ei&  nad?,  unb  breit  bie 
©anö  lang  [am  in  ber  Sratrefjre  aud,  ober  fletft 
fte  an  ben  ©pief .  ©oll  bie  @oo«  me$r  au6* 
geben ,  fo  fann  man  einen  Söffe I  voll  2We&l  mit 
etroae  3urfer  in  ©djmalj  fd?on  gelb  roften, 
bae  ©ewtegte  ftineintfiun  unb  mit  ber  Bei$  in 
einem  Siegel  fodjen.  Sine  $albe  ©tunbe  vor 
bem  2lnrtc$ten  wirb  biefed  ju  ber  Bratenfoo* 
frinjugeftigt,  aujferbem  aber  bae  ©ewiegte  gleich 
jur  Bratenfooe,  fobalb  ber  Braten  au«  bem 
CDünfhiegel  fommt,  getyam  3ft  bie  ©and 
föon  gefärbt  gebraten ,  re$t  weidj  unb  oft  üben 
aoffen  »orben ,  fo  wirb  fte  auf  einen  ovalen 
Steiler  gelegt ,  efttae  Gitronenfaft  barauf  gebt üdt, 
ber  ©anfebraten  mit  viel  gewiegten  Gitronenföa* 
len  beßreut,  ber  Äopf  aufgebunben  unb  in  ben 
©c&nabel  eine  (Sitronenplatte  ober  ein  NeineS 
Sotbeerfhauedjen  geflecf t.  CDit  vom  Braten  ge * 
fonberte  ©ooe  unb  bie  gebratene  ©an6  wirb  re$t 
jjeig ,  nebjl  beliebigem  (Salat,  ju  Jiföe  gegeben« 

26.  @d)toarjtDtlbpret  ge&raten. 

2Benn  bie  obere  #aut  abgezogen  tft,  fo 
wirb  bae  fötvarje  SEBilbpret  mit  @alj  unb  9>fef* 
fer  eingerieben«  ©oll  ee  am  ©ptef  gebraten 
werben,  bann  tvirb  e6  glet$  mit  ftebenbem 
©cfcmalj  beg offen,  unb  immer  mit  bem  in  ben 
Unterfafc  eingekauften  gett  Abergoffen,  Sttuf 
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ober  btefeft  in  einer  Bratpfanne  in  ber  Bratrc^r* 
gebraten  werben,  fo  fann  (Sffra  x>on  ber  Seifc, 
helfen,  etliche  ßttronenplatten,  gefd;aite  6$as 
lotten  unb  ein  £SffeI  Doli  9)tef>l  in  bte  Brat; 
Pfanne  getfjan  werben,  baö  $letfd)  wirb  erft 
jugebeeft,  bann  wenn  ed  $alb  gafcr  ift,  mitge* 
riebener  fdjnoarjer  Brobrinbe  beftreut  unb  *ofe 
lenbd  audgebraten.  9iad)  bem  Braten  wirb  bad 
SZBilbpret  mit  gewiegten  (Eitronenföalen  über* 
fhreut  aufgetragen«  CDie  in  ber  Bratpfanne  be# 
ftnbli$e  ober  erft  zugerichtete  ©ood  wirb,  wenn 
man  bad  §Ieifc$  am  ©piejl  brat,  etgenbd  baju 
gegeben«  Beffer  baju  tft  aber  immer  eine  Äir# 
fdjen-  ober  2Dacf)bolberbeer;@oo0« 

2fuf  bie  nämliche  2trt  werben  wilbe  @pan* 
f  er  Fei,  benen  man  aber  bie  $aut  abjiefrt,  unb 
ibnen  bie  gorm  eined  $afen  gibt,  gebraten* 
3ft  bad  föwarje  Sßilbpret  alt,  bann  mufl  ed 
mit  ©fftg  unb  5©a$&olberbeer  gebefyt  unb  oft 
gewenbet  werben.  Ueberjjaupt  ifi  bad  parte 
einbetten  bep  biefer  SBilbpret«  Gattung  ft  etd 
ju  empfehlen« 

27«  &ebtatmt  Kapaun  mit  2fnfiern 

fad)irt 

(Sin  fd>5fter  fetter  Äapaun  wirb  geflogen, 
gepult,  aufgenommen,  in  falted  SED  äff  er  gelegt, 
bie  £aut  auf  ber  »ruft  abgelSdt  unb  bad  Bru|h 
bein  gebrochen.  CDie  &apaunleber  wirb  mit  2 
£ot&  audgegrateten  (Sarbellen  nebft  Sitronenfc&a* 
len  in  einem  ©tuef^en  Butter  nur  furj  gebätt* 
flet,  woju  12—15  audgemac^te  2Iuf*ern  gelegt 
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(5rft  nac^  einem  falben  Viertel 
be  langen  Sünfterr  fc^nritet  man  alled  Hein, 
WÜrjt  ed  mit  geflogenen  Steifen  unb  Pfeffer , 
uni>  fugt  etnigMn  233 ein  gefottene  Hein  gefönte 
tene  irüffeln  linju.  Sftit  tiefem  ©efracfe  wirb 
innen  bie  Örufl  gefüllt  unb  jugenifct,  bod;  fo, 
tag  bie  £aut  ntc^t  burc^lodjert  werbe.  £e$t 
muf  ber  Äapaun  in  ein  mit  Butter  gefömier? 
teft  Rapier  eingebunden  an  ben  Bratfpieß  ge* 
fieeft,  unb  unter  ben  <5piej|  ein  Unterfaft  ge* 
ftellt  Werbern  3"  biefen  Unterfafc  fommt  etwa» 
t>on  bem  Xrüffeltüein #  ben  Gitronrnföalen,  nebfl 
einem  großen  ©tuet  Butter;  ber  Äapaun  aber 
wirb  Damit  übergoffen  ober  auf  obige  SBeife  ein; 
gebunben  in  eine  Bratpfanne  mit  bem  Jruffefc 
2Bein  ober  in  beffen  Ermanglung  mit  Butter, 
Jus*Brufce,  ©troaenföalen,  ganje  helfen  unb 
Pfeffer  forner  gelegt ,  unb  unter  oftmaligem  Be« 
giejfen  langfam  gebraten,  ©rft  eine  fralbe  ©tun« 
be  t)or  bem  2lnrföten  nimmt  man  bad  Rapier 
ab,  gibt  bem  Äapaunen  unb  ber  ©oofe  bur$ 
fönellere*  (Spuren  uod)  eine  fd;one  garbe  unb 
tragt  i&n  föon  angerichtet  auf.  Son  ber  @oo* 
barf  aber  nur  Wenig  über  ben  Braten  gegoffen 
werben.  2lud)  fann  mit  ber  Bratenfooa  vor 
bem  2lnrföten  eine  Lüftern  -  ober  Jrüffelfoofe 
gemalt  werben. 

28-  ©ebrafener  gafan  auf  englifdje  2Trt. 

@in  föfiner  fetter  ftafan  wirb  mit  %ut* 
na&me  be$  Äopfeö  gerupft ,  roeld;  legerer  aber 
au$  abgefönitten  werben  fann.   CDie  glugel 
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Werben  wie  bcp  einer  ©an«  abge^act" t ,  bit  guffe 
ober  bleiben  baran,  bann  wirb  ber  ftafan  auö» 
genommen ,  unb  ber  £ro»f  bur*  ben  ©infönitt 
feinten  am  $alfe  feerauegebradjt,  ber  SBogel  aber 
gewaftfeen,  gefallen,  mit  <S*erf platten  eihgebun* 
ben,  am  <Spieß  gebraten,  nnb  wenn  er  abges 
loffen  ifr,  mit  @alj  innen  un»  auffen  beßreut, 
mit@alj,  Pfeffer  unb  helfen  auegerieben,  unb 
auefe  auffen  mit  ®alj  befheut.  2>em  gafan 
»erben  bann  bie  SBeine  aufgellt,  unb  um  bfe* 
fe«  ju  bcnurffreOigen  ntujj  er  am  Slurfen  aufs 
gefefenitten  werben,  «Olit  ber  juoot  bep  bem  £as 
paun  angejeigten  $ar«  *  Sülle  wirb  ber  gafart 
«nfgefuÜt,  feinten  augenäbt  unb  wieber  fetibfefe 
pergeritptet.  £>ann  wirb  er  mit  (Sitronenftfealen, 
Bptäi  unb  ©efeinfen  platten  eingebunben  unb 
jurn  2tuebraten  an  eine  reefet  fladje  ^Bratpfanne 
gelegt,  in  weiche  etwa«  aufgefefenittenet  @a)ins 
fen,  6  ©ewürjnelfen,  2  ßorbeerblatter,  einige 
€<palotten,  ein  wenig  Änoblauä),  Champig- 
nons unb  etwas  (Sitronenfaft  fommf*  %n  bte# 
fed  wirb  ein  wenig  Jus  gegoffen,  unb  fängt  es 
an  trorfen  ju  werben ,  fo  fireut  man  einen  Ätxfes 
loffel  »oll  2ftefel  barauf,  unb  bat  e6  baburtfe 
«ng<J°g«n,  fo  »itb  e«  mit  Jus  unb  (Sitronenfaft 
bünn  gemalt«  3fl  ber  $afan  fertig  gebraten/ 
unb  foli  er  garbe  bef ommen ,  fo  wirb  er  aufge« 
bunben  nnb  burtp  fernere»  »raten  gefärbt  <3oU 
er  jebo<b  bleiben ,  f»  wirb  ber  äberbunbene  ®peot 
erfl  feeom  2inridjten  abgenommen  unb  ber  $afart 
ftfeon  feergeritfetet.    £ä0t  man  ifetn  ben  $aW, 

*e«bn(t).  %xxgib.  n.  «».  &  b 


Digi 


418  traten. 

V  <»  fr*  Im!«^       V  .»  •»  M/%  *«•<•  t«fijt      &auC       im        «Im        m  ~  f."  A 

cann  ipiro  per  ungerupyie  jtopf  m  ein  naifrs 
£üd;ldn  eingebunden  ,  bamtt  fcte  gebern  bepm 
Braten  nid)t  aerfengt  werten«  2>ie  <5oofe  wirb 
burc&getrieben  unb  etgenbe  aufgehellt,  über  brit 
§afan  aber  Gitronenfaft  gebrücf t,  unb  baju  ^o; 
meranjen  mit  933ein  ober  fonft  ein  beliebiger  (gas 
lat  aufgehellt,  ©«ifl  eleganter,  wenn  nur  ein 
Braten  ju  Xiföe  gegeben  wirb ,  jweperlet)  (5a* 
late,  einen  fuffen  unb  einen  fauern  baju  aufs 
jufe&en. 

» 

29.  gelt>f)üf)ner  ober  SRe&^fi^ner  gebraten. 

Die  gelb&ü&ner  werben  gerupft/  hinten 
bepm  #ale  junädjf*  an  ber  Bruft  aufgefdjniüen, 
ber  ßropf  auftgejogen,  ben  ^ü^nern  felbfl  aber 
bat  (Singeweibe  rein  auegenommen,  bann  wafefci 
man  fte  mit  SDaffer,  ober  wad  beffer  ifl/  mit 
geringem  2Dein  au6,  biegt  bie  griffe  ein  ober 
um,  feftranft  Äopf  unb  $lugel/  unb  legt  fte 
3 — 4  Sage  lang/  je  nad&bem  bie  gelb&ü&ner 
alt  ober  jung  finb,  in  2Bein  mit  ein  wenig  ©ffig. 
Bor  bem  Braten  werben  fte  aus  ber  Beife  fcer; 
au 6g e wafc^en/  bie  Brufl  unb  Suffe  mit  fein  ge* 
fd;nittenem  ©peef  gefpieft,  tnwenbig  mit  <Ss>alj, 
geflogenen  Pfeffer  unb  Dielfen  audgerieben  unb 
in  jebe*  $uftn  eine  ganje  gemalte  3wiebel  ge* 
legt,  äufferlidj  aber  mit  ©alj  unb  ©ewürj  bei 
flreut/  unb  ber  ungerupfte  Äopf  in  ein  naffed 
Süc&lein  gebunben*  Söerben  fie  am  <5pief|  ge« 
braten/  bann  beträufelt  man  (ie  nur  mit  fcetffer 
Butter  unb  Gitronenfaft.  ©aftiger  bleiben  bie 
ftelb&u&ner  aber,  wenn  fie  in  einer  Bratpfanne 
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gebraten  werben.   3n  bie  «Brotpfanne  fc^nrtbct 
man  etwa«  geraupten  @petf,  legt  (in  @tücf 
»urter,  Gitronenföalen,  ein  ßorbeerblatt  unb 
2  jertbeilte  mithelfen  brflerf te  3ipi<beln  baju, 
unt>  gteft  ein  wenig  Pom  be|ren  ©fft'g,  ober 
mebr  2Dein  unb  weniger  2Baffer  ober  Sleifcbbritye 
baran.   SHJiU  man  bie  gelbbübner  nur  mit  in 
USierrel  gefdjnittenen  Zitronen  auftragen,  fo 
wirb  bie  ©oo«  re$t  eingefotbt,  bie  £iibner  aber 
Por&er  oft  mit  ber  burrb  ben  @eiber  getriebenen 
@oofe  ubergoffen,  baß  fie  faftig  werben.  Die 
Wenige  ©oofe  wirb  beom  Engten  beif}  über 
bie  £iibner  gegoffen,  fiefelbft  mit  Gitronenfcfralen 
beftreut  unb  bie  (Sitronenfdbeiben  auffen  fcerum 
gelegt.    2Rit  ber  SSratenfoo«  fann  üud;  rine 
SKa&mfoo«  gemalt  werben,  biefe  muß  aber  pors 
ber  burrbgegoffen  fepn,  ober  eine  Cli»enfocö. 
Die  Zwiebel  burfen  ungeföalt  bleiben,  weil  ba* 
Pon  bie  SBratenfoo«  glanjenb  wirb.    Sftan  fann 
bie  $elbbübner  and;  ungebei&t  braten,  unb  fie 
flatt  bem  ©pirfen  nur  mit  @perf  einbinben. 

30,  ©cbnepfen  mit  SrüfftL 

<Sinb  bie  «Sc&nepfen  gerupft  unb  au«ge* 
nomtnen,  unb  ift  ber  @cbl.inb  unb  Äropf  ent- 
fernt, fo  werben  fie  mit  2ßein  auflgeroafdjen, 
ba«  innere  aber  aufbemabrf.  Die  ©<$nepf»n 
felbfr  fcbneibet  man  am  dürfen  pon  einanber, 
unb  I6et  baö  porbere  2}ruftb«in  aue.  hierauf 
Wirb  ein  Äafferol  ober  rine  runbe  •ä3ratVfanne 
mit  SSutter  gtf$mi«rt,  in  tit  Pfanne  yeräud;ers 
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ter  ©pecf  gelegt,  ouf  biefen  (Stfronenfd^oleti , 
2  ßorbeerbldtter  unb  etwas  ££imian  gefreut, 
bann  bie  @$nepfett,  tüelc^e  ttorfcer  mit  @alj 
unb  ein  wenig  geflogene  helfen  gewürzt  n>ur* 
ben,  fo  barauf  gebrad;t,  bafl  bie  SÖrufl  in  bie 
$6f>e  fiefct,  jugebeeft,  unb  auf  Äo&len  ober  in 
einer  95ratr5fcre  gebraten*  SDd^renb  beffen  wirb 
eine  Xruffelfood  gemacht,  von  tiefer  ettpad  roe* 
nigeö  an  bie  ©d;nepfen  getfcan  unb  bamit  auö? 
gebraten*  3ulefct  tverben  f!e  mit  Gitronenfaft 
beträufelt  unb  mit  Gitronenfd;alen  betreut  ju 
Sifcbe  gegeben,  bie  @ooö  aber  eigenbd  baju 
aufgeteilt,  ©er  <Sc^nepfenfotI>  wirb  jur  (Seines 
pfenfuppe  wtvenbet,  ober  recjjt  fein  getoiegt  in 
ber  Xrüffclfood  mitgefo^t, 

31«   ©ebratene  2Bacf)fclm 

Sd?one  frifdje  unb  fette  20ad?teln  frevlen 
gerupft,  aufgenommen,  mit  SBein  unb  SSBaffer 
innen  unb  aujfen  abgeroaföen,  gehörig  gefdjränft 
unb  mit  einer  9ttengung  von  @alj,  gesoffenen 
Steifen  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  tt>eld;er  fie 
eine  ©tunbe  liegen  bleiben«  £)ann  lege  fte  in 
2Bein,  in  roeld;en  einige  ganje  helfen  unb  Gu 
tronenfd;alen  getßan  rcorben ,  unb  (äffe  fie  über 
9ia$t  auf  ber  sJ5rufl  barin  liegen.  Cor  beut 
SÖraten  wirb  um  jebe  SEBac&tel  ein  JBBeinlaub 
gewicfelt,  über  tiefe«  ©pect  gebunben,  unb  fo 
werben  bie  SBogel  am  ©piefl  auegebraten«  (Soll 
tiefet  in  einer  Bratpfanne  in  ber  25ratri£re 
ober  auf  £o£len  geföe&en,  fo  madje  etwa* 
35uüer  $eiß,  unb  gieffe  bann  ein  wenig  Sei( 
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an  bie  ©auteln,  if*  tieft  £eif  ,  bod;  fo,  baf 
bie  25utter  nur  bin  95 oben  bebecfe,  fo  lege  bie 
2Ba$ttlrt  in  bie  Pfanne  unb  brate  fte  fc^on. 
CDie  übrige  23ei$e  fann  gleicbfaH*  eingelebt 
roerben,  um  bie  ©oufe  an  ben  ©achteln  bannt 
ju  vermehren* 

Die  ©ogcl  werben  für;  *or  bem  Änderten 
aufgebunben  unb  befommen  bann  in  ber  (Soofe 
garbe,  Wit  geriebenen  weiffen  ©emmelbrifeln, 
ober  wenn  fle  am  ©pief}  gebraten  finb,  mit 
©riedmeftl  befheut,  werben  jle  voUenb*  gelb 
gebraten» 

32.  3a^me  Sauften  tute  Sefo&ü&ner 

ju  braten. 

${eju  fann  man  alte  jebodb  fTeifötge  unb 
fette  Sauben  anwenben*  Riefen  wirb  ©fftg, 
ber  mit  gesoffenen  Pfeffer  unb  helfen  gefotten 
würbe,  fiebenb  in  ben#ale  gegoffen*  2tuf  eine 
Saube  rennet  man  eine  ba!6e  Äaffeetaffc  »oll 
©ffiil.  Unmittelbar  barauf  muffen  jte  mit  einem 
SMnbfaben  unter  bem  <3<§nabel  fefl  jugebunben 
werben«  Dann  werben  fte  wie  bie  gelbbu&ner 
nur  bi6  an  ben  Äopf  gerupft,  aufgenommen, 
unb  mit  @f|lg  unb  SBaffer,  beffer  mit  <£f|tg  ab 
lein  au«gewafd)en«  @inb  fte  auffen  unb  innen 
rein,  fo  werben  jte  mit  €>alj,  Pfeffer  unb  9M# 
fen  von  auffen  unb  innen  red)t  flarf  audgerie* 
ben,  unb  je  naebbem  bie  Sauben  alt  ober  jung 
finb,  unb  je  naebbem  man  fte  viel  ober  wenig 
fauer  will,  1—2  Sage  in  (Sfftg  gelegt.  Sßor 
bem  traten  werben  fte  (übf$  getieft  unb  bie 
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Äopfe  mit  Rapier  eingebunden.  Dann  föneibet 
man  ein  wenig  geräucherten  ©pect/  t&ut  biefen 
fammt  »utter  in  ein  Äafferol,  legt  bie  Sauben 
auf  bie  SBrufl  ein,  unb  eine  geteilte  mit  9t*U 
fen  beflecfte  3wiebe[,  ein  fiorbeerblatt  unb  (Sit 
tronenfdjalenbaju,  unb  laßt  fie  fo  erjt  jugebecf  t 
lanqfam,  bann  mufl  man  fte  fc&neller  braten, 
au*  ein  wenig  $leifd}brä$e  nadjgieffen.  SBlit 
ber  5Brafenfooö  wirb  9ta$mfood  gemacht,  ober 
bie  f$dn  eingebratene  <Sood  über  bie  Sauben 
8*fl°ffen  unb  mit  (Sitronenfönifc  garnirt* 

33.  3«"9c  Sau&en  gefüllt  ju  braten* 

6*  werben  ben  Sauben  bie  £5pfe  ju  oberfl 
am  $alfe  mit  einer  @d)eere  abgeritten,  unb 
fraben  bie  Sauben  auögeblutet,  fo  werben  fie  fo 
lange  fte  nodj  warm  jtnb  gerupft,  ©leid)  nadj 
bem  Stupfen  wirb  ber  Äropf  auögejogen,  unb 
mit  bem  ginger  bie  #aut  von  ber  SÖruft  weit 
hinunter,  unb  auf  bem  9vüefen  Ijinab  bie  §aut 
toom  §ietfd)  gel&öt,  wa»  ebenfalls  fo  lange  bie 
Haube  nocj)  warm  ift  geföe&en  muf ,  weil  fonft 
•        bie  $aut  leid; t  kurd)lod)ert  wirb. 

CDie  Xauben  werben  na^ber  auSgewaföen, 
•  eben  fo  aud)  bie  2Jiagen  unb  Cebern,  unb  alles 
jufammen  lagt  man  eine  gute  SJiertelftunbe  im 
Sßaffer  liegen.  9ta$  Umlauf  btefer  3eit  wer* 
ben  bie  Xauben  auö  bem  SCaffer  gebrücft,  unb 
mit  @alj  unb  Pfeffer  auffen  unb  innen,  mit 
SBoiftd)f,  ba§  bie  4)aut  ntc^t  jerriffen  werbe, 
eingerieben.  3<n  ©alje  bleiben  fie  bann  liegen 
bi«  folgende  guUe  gemalt  ifh    ©on  einer  £at 
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l*n  5£reü$er  ©emmel  rotrb  bfe  9vinbe  abgeries 
be«,  aue  ber  Grumme  (in  2fug6burg  Sftufel 
genannt)  (Schnitten  gemalt,  unb  bie  eine  an 
bie  andere  auf  baö  $oljbrett  gelegt,  auf  wefc 
d)em  ba6  ©efüll  gewiegt  werben  fann.  £)ann 
f$ält  man  eine  mittel  groffe  gwie  bei  ober  einige 
<5$alotten,  wafät  unb  pufet  ein  wenig  Meters 
l-n^Praut ,  ftyneibet  Gitronenfdjalen  unb  bie  Jau: 
benlebern  unb  SÄagen,  *on  benen  erfl  bie  $arte 
#aut  getrennt  worben,  Diefeö  alle»  legt  man 
bep  (Seite /  lagt  ein  (Stütf  33utter  jerge^en, 
rerflopft  auf  2  Sauben  4  ganje  ©per,  tf;ut 
<3alj,  SOluefatnuf,  gefönittenen  ©c&nittling 
baju,  unb  bacft  bie  ©per  auf  jeter  (Seite*  SJtit 
bem  baran  nod;  befindlichen  23uüer  werben  bie 
nur  gelb  auf  jeber  ©eite  gebacfenen  ©per  fceiß 
auf  bie  (gd;nitten  gelegt,  alles  übrige  3urucfi 
gelegte  nebft  2  £otf>  SKinbömarE  baju  gelegt , 
unb  biefed  fc&nell  aber  oft  untereinander  gemiföt 
gewiegt«  Sf*  **  feif1/  &<*nn  *&ut  tnan  e*  in 
eine  ©Ruffel,  rü&rt  e»  mit  <5alj,  ein  wenig 
«Pfeffer  unb  2—3  ©9ern  an ,  füllt  bie  Jauben 
mit  einem  fleinen  £5ffel  ein,  fheictyt  ba*  ©efüll 
immer  nad;  unten  unb  binbet  fie  am  £alö  oben 
ftu ,  lagt  aber  einen  Singer  breit  ben  $alt  bars 
über  fcerauöfeljen ,  bamtt  ber  gaden  nid)t  lo6; 
fl*1)L  Dann  lagt  man  23utter  jergefcen,  legt 
bi>  Xauben  in  biefe  unb  bratet  fie  (angfam  in 
ber  23 ra trotte  ober  im  SBacfofen,  gießt  aber 
fpater  ein  wenig  #letfd)brü£e  baran,  damit  ber 
Butter  nid;t  fdjwarj  wirb.  Siefer  SBraten  muß 
befonbert  oft  übergoffen  ober  bie  Sauben  fleißig 


Digitized  by  Google 


434 


traten. 


mit  SButter  gefdjmiert  werben,  «eil  fie  fonft 
gerne  auffpringen.  3tnfdngUcf>  werben  fie  juge* 
fcecft  gebraten« 

3*ber  grüne  (Salat  ift  ju  tiefem  traten 
geeignet.  23epm  Anrichten  gteflt  man  bie  wenige 
(Sooe  baruber  unb  beffreut  feie  Jauben  mit  ge* 
Wiegten  (iitronenfdjalen.  Dae  ©efull  ifl  fefct 
gut,  (d;macff)aft  unb  nicht  fo  brepartig  wie  bie 
gewöhnliche  "gulle  b*ren  man  ftch  fonji  ju  bfbie? 
nen  pflegt-  1BB 

34«  ©ebratene  ÄrametööögeK  * 

Die  £ramete*ogel  werben  gerupft,  feie 
$8pfe  abgezogen,  bie  Sögel  jeboch  ni$t  au6* 
genommen«  Mafyfytx  muffen  fie  gett>afd;en,  ge* 
fallen,  gepfeffert,  unb  wenn  e6  groffe  Äramete« 
SBJgel  fmb,  wo^l  gar  gefpicft  werben,  #iers 
auf  f ommen  fte  an  ben  f leinen  SSratfpie  £ ,  ober 
in  einen  lieget,  ^Bratpfanne  ober  Äafferol,  unb 
Werben  mit  einem  <2tücf  Sßutter  unb  wenig 
©pccf  gebraten,  am  <3pief  wohl  auch  mit 
(Specf  eingebunben.  2Sor  bem  Anrichten  muf# 
fen  fte  mit  heiffer  25utter  übergoffen  unb  mit 
SSrufeln  von  9ttild;brob  uberflreut  werben,  welche 
toorher  im  @chmalj  gelb  gemalt  würben«  2ßa« 
in  bem  lieget  bauan  abfallt,  wirb  bepm  2i*n# 
rieten  auf  ben  Sogein  h"umgefireut.  ©aju 
fann  man  eine  ©oofe  uon  jerfioffenen  2Bach* 
bolöerbeeren,  welche  in  übrig  gebliebener  guter 
SÖratenfooö  eingefoch*,  unb  mit  ein  wenig  Qu 
tronenfaft,  $itronenfci)alen  unb  Pfeffer  gewürjt 
worben,  um  bie  Sögel  herum  anrieten* 
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35.  ©efüHte  Serben  ju  braten« 

*  gerupft««  Cer$en  »erben  anegenom« 
tuen,  Per  ©cplunb  auegejogen,  $erj,  fieber 
unfc  Wagen  aber  jufammt  ben  Mogeln  rein  ge< 
Waffen.  Sftacpper  werben  bie  Serben  gefallen 
unb  in  unb  ou6»enbig  gepfeffert.  CDie  ßeber, 
ber  SÜtagen  unb  ba6  #erj  wirb  mt(  einem  £up* 
nereo  groffen  (Stücfcpen  geraueperten  ©pect*, 
ein  wenig  Spimian,  unb  1  —  2  (Schalotte na 
Sefcen  fein  gewiegt  unb  in  wenig  «Butter  ge* 
bunftet,  woju  nodj  ein  Äoffe*l5ffel  voll  Sem» 
tnelbrifeln  nebft  (Salj  unb  Pfeffer  fornntf,  unb 
»elcpe«  mit  einem  ®p  angerührt  wirb,  SKit 
biefer  $ülle  werben  bie  ßerepen  unten  gefüllt 
unb  bann  jugena&r.  hierauf  fommen  |Ie  in 
fjeig  gemalte  SSutter,  in  weiter  |te  f4>Sn  ge* 
braten  werben.  Söepm  Hnricpten  uberfheut  man 
jte  mit  in  SSutter  fett  gerieten  ©emmelbrSfeln, 
gießt  bie  übrige  SSutter  bei§  barauf,  befheut 
]ie  mit  gewiegten  Gitronenfcpalen  unb  lagt  fiep 
biefe  gefüllten  Cercpen  wo&l  ftpmetfen. 

36.  ©änfe&raten  naefc  3fugö&urfler* 

Spanier* 

9tur  ganj  junge  ©anfe  tfnnen  am  (SpiefJ 
gebraten  »erben*  S8e\)or  man  fte  jebo$  an 
biefen  fteeft,  muffen  jte  erft  rein  gen>af$en, 
eine  bis  jtoep  ©tunben  tang  im  SOBaffer  liegen, 
bann  äufferiid)  gefaljen  unb  im  Snnern  mit 
©alj  unb  Pfeffer  auegerieben  »erben* 


Digi 


42Ö  traten. 


Um  bie  ©dnfe,  fie  mögen  alt  ober  jung 
fcpn,  fd)macft>aft  fcer$uiicfyten,  muß  man  iwicl^ 
bem  Söafrfjen  berfelbeu  einen  Daring  abjif n 
unb  liefen  ober  3  —  4  fiotf)  geirafdjene  @ar: 
bellen  in  ber  ©and  mitbraten,  u»a6  befonberö 
ben  jungen,  oft  unfd)maef£affen  ©dnfen  einen 
befonbern  2Bol;lgefd;macf  tmleilit.  '.üläbann 
biirfen  fie  aber  nid)t  mefjr  ftaxt  gefallen  werben, 
Söian  füllt  biflweilert  bie  ©änfe  mit  qefd^öf ten 
unb  qefd)nittenen  •Sor6borfer--?fci:feln  nebfl  qrrf» 
fen  JJofinen;  ober  {iettt  eine  Ijalbe  <£funbc 
*>or  bem  2fnrtc^fcn  l  $)funb  5va|lanien,  fc^alt 
biefe  fo,  baß  fie  qanj  bleiben,  ficef t  fie  in 
ben  ©anfeleib  unb  laf  t  fie  bann  noeb  mitbraten, 
35*t?m  ?fnridjten  fann  alöfcann  ber  ©dnfebrafen 
mit  (Nitrenen  befheut  unb  mit  ben  Äaftanten 
umlegt  werben. 

Um  altere  ©anfe  gut  ju  braten,  i(l  e6 
noffcwenbig,  fie  3 — 4  ©tunben  nad)  bem  2Iu6; 
Waffen  mit  @alj  abzureiben  unb  baö  3nnere 
mit  (Sal5  unb  Pfeffer  wofcl  aufreiben. 

I^fl  #*tt  *>pn  &fn  Ödnfen  n>trb  zerfdjnitten, 
tfceile  in  bie  Bratpfanne,  rljeild  auf  bie  25rujt  ber 
©arö  Ir ,  in  bie  Pfanne  eine  Äaffeefcfyale  ttoll 
SBaffer  j) et) offen  unb  bie  ©and  anfänglich  jugebeef  t, 
langfam  gebraten.  9Tad>  SBerlauf  einer  fetunbe 
nimmt  man  ben  Decfel  ab  unb  laßt  fie  unbebeeft 
fortbraten,  übergießt  fie  aber,  wenn  jie  faftifl 
»erben  foll,  ade  halbe  ©tunbe  mit  bem  eignen 
gett  unb  wenbet  fie  ofterd  um.  ©egen  baö 
(Snbe  Wirt)  bie  #iße  »erftdrft,  bamit  fie  eine 
fc£6ne  garbe  befommt,  o£ne  troefen  ju  »erben. 
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Titit  ©anfe  im  Dunfl  gebraten,  werben 
oorjuglid)  mürbe  unb  bafjer  tterbient  bie  2lug6s 
burger  JBeife,  ©dnfe  ju  braten,  empfohlen 
;u  »erben,  womit  jugletd;  ein  wa^ree  <s)ol^ 
(Srfparnifj  aerbunben  ifh  Die  ©and  muf  au<$ 
fcabep  gewafcfcen  lang  in  ©alj  unb  Pfeffer,  ju* 
mal  im  SDinfer,  liegen,  bann  wdblt  man  einen 
ganj  reinen,  gerudjlofen  $opf,  ber  jebotf)  ni$t 
qanj  neu  fetjn  barf ,  mit  einem  genau  paffenben 
Decfet.  T)er  Xopf  muf  aber  etwa«  Softer  a!6  bte 
©and  fepn.  3«  biefem  wirb  ber  wo&Igemeffene 
»ferte  Jbeil  einer  9ttaa6  fceiffe*  2B  äff  er  mit  et* 
»ad  ©alj  gegoffen  unb  etwae  &on  bem  ©dnfefett 
baju  getban.  3n  biefe*  fommt  bie  ©an«, 
5od;  fo,  baf  ber  |)al6  oben  hinauf  ftefct  unb 
bie  55rufl  vprne  ^infommt.  T)er  Sopf  wirb 
alflbann  jugebecft  unb  nur  etroaö  vom  geuer 
entfernt  in  Ofen  geflellt,  bodj  muffen  »tele 
Äoblen  um  ben  #afen  ^erumgelegt  werben» 
9?a$  einer  falben  ©tunbe  nimmt  man  ben 
£opf  I;erüiiö,  übergießt  bie  ©and  mit  einem 
<S$5pflSffel  »oll  tyrer  S5rüf;e  auf  aUen  ©efe 
ten  unb  wenbet  fte  fo,  baß  ber  £ald  unter« 
Warte  fomme  in  bie  33ru&e,  bie  §uffe  aber  in 
bie  £5£e  flehen,  #at  fte  an  ber  SBrufl  föon 
Sarbe,  bann  wirb  fte  gebre&t,  baf  bie  SSrufl 
hinten  unb  ber  Würfen  gegen  bad  geuer  ju 
ftefcen  fomme.  2tuf  biefe  SEDeife  wirb  fte  alle 
fealbe  <Stunbe  gewenbvt  unb  überg  offen,  wo  fte 
fobann  immer  jugebecft  au6braten  muf.  §rf* 
fd)e  Äofclen  muffen  immer  um  bem  lopf  fcerum 
gelegt  werben,  bamit  bie  SBritye  eine  f$6ne 
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garbe  erhalte,  gme  halbe  (Sfunbe  *or  bem 
2lnrichten  wirb  baö  Diele  gett  »on  ber  Srü^e 
gefdjopft,  unb  f$on  früher,  wenn  bie  Söru^e 
viel  eingefod;t  hat,  eircad  ^iff^ö  SBaffer  nad>* 
gefchüttet. 

93epm  Anrichten  wirb,  ftit  über  afle  33ra; 
ten,  aud)  über  bte  gebratene  ©and  von  ber 
83ru(ie  etroa  ein  ©d/opftoffel  voll  flebenb  f?eig 
burch  einen  ©elfter  gegoffen,  ber  Öraten  mit 
gewiegten  (5itronenfd;alen  betreut  unb  bie  übrige 
©oofe  abgefonbert  ju  Xiföe  gegeben, 

Sben  fo  fonnen  au$  alle  Kenten  gebraten 
werben,  nur  muf  man  ben  £opf  bem  $euer 
vid)t  gar  ju  nahe  bringen ,  weil  er  fonf*  jer# 
fpringen  mürbe.  SBill  man  offer  begleichen 
Xopfbraten  jubereften,  fo  ift  eö  Jttetfmaffig,  ftch 
baju  einen  eigenen  Zopf  unb  2)ecfel  ju  Ratten. 
2ßer  aber  Gelegenheit  f?at  bep  einem  SSäcfen 
ju  braten,  ber  fann  bie  ©dnfe  eben  fo  gut 
im  Dunfi  btatitt,  tt>enn  man  einen  flauen 
Üegel  mit  einem  paffenben  Decfel  befifct.  3» 
biefem  wirb  bie  ©an«  bergeffalt  hergerichtet , 
baf  bie  SBrufl  in  bie  $&$e  fommt.  2)<um  wirb 
ein  (Sdjoppengla«  2Bajfer  baju  gegoffen,  bte 
£>*tfel  barauf  gebeeft  unb  biefer  mit  #anb  breu 
ten  Rapier  (Streifen,  toelcfje  mit  einem  ^>app 
aud  groben  2»ehl  unb  SDaffer  betrieben  »er* 
ben,  jwifchen  bem  Decfel  unb  bem  9ianbe  beS 
Siegele,  bamit  ja  fein  'Dampf  $erau*  fann, 
herumgeflebt,  unb  fo  2  —  3  <3tunben,  je  nach* 
bem  bie  ©and  alt  ober  jung  ifl,  in  Sacfofen 
geßeQt.   £>ann  nimmt  man  (le  au6  bem  öaefs 
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Dorr  souucnDfrii  ^truuü,    loo»  ju   ojuujc  oen 

fefl  tjerflebten  Decfel  auf  unb  richtet  bie  ©and 
an«  43at  jle  ni$t  genug  §arbe,  fo  fann  bie 
©and  in  bem  Hegel  no$  auf  Äofclen  get$an 
unb  bie  (So od  eingebraten  werben ,  ober  bte 
©an»  tbtrb  nur  »arm  gepeilt  unb  bit  ©oofe 
lägt  man  eintraten* 

SBor^er  muf  immer  baS  geft  abgefd)6pft 
»erben;  ber  ©anfebraten  wirb  auf  biefe  Steife 
redjt  »ei$  unb  faftijj. 

37*  SJüIter#35ogeI  am  ©piejj  ge&ratett. 

ein  ferner  Äalberfölegel  »irb  gehalten, 
ober  aucl)  mit  einem  recfjt  guten  SJleffer  baS 
S£€ifdf>  bom  9io£rbein  in  jwep  biefe  3#eüe  abge* 
fönitten,  am  @i$lofjbein  feibft  ift  bann  no$  gleifd) 
[u  einem  folgen  ßälbertogel«  2lud  bem  bieten 
ileifcfc  werben  ber  Sange  na$ ,  na$  ber  ©reffe 
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gefd;nitten,  bte  Änodjen  ade  jer^aeft  unb  mit 
ber  gleiföbrü^e  »erfotten« 

SEBerben  bie  Sögel  ben  anbern  Jag  fd;on 
gebraucht,  fo  muf  man  gfftg  Ijeif  madjen, 
in  biefem  ganje  3roiebel,  ganje  öielfen,  <Pfefs 
ferforner,  Güronenfdjalen,  unb  ein  fiorbeer Matt 
mitfteben,  unb  ben  (Sfftg,  »enn  er  no$  redjt 
»arm  ifl,  über  bie  Sögel  (erföütten.  £at 
man  fte  aber  erfl  in  3 — 4  lagen  not&ig,  fo 
»erben  fte  nur  in  falten  Gffig  gelegt,  bie  obu 
gen  @e»urje  tc»  baju  get&an  unb  öfter  ge»ettbet« 
Sine  ©  tunbe  t>or  bem  Äodjen ,  toirb  bon  biefen 
Äalbfleifäftürfen  mit  einem  Keffer  bie  auffere 
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|>aut  abgefönitten  unb  bie  Sogelein  mit  gutem 
©peef  gefpief  t ,  auf  allen  weiten  gefaljen  unb  um 
unt>  um  gepfeffert/  bann  an  einen  ßerdjenfpieß  gc* 
fierf  t  unb  jebee  mit  fceig  gemalter  »utter  üben 
goffen.  3u  ber  abgelaufenen  23utter  giegt  man 
etroae  t?om  JBeifceffig  nebfi  ein  toenig  5ietf$# 
23rü(>e,  legt  eine  ganje,  mit  9telfen  beflecfte 
3n>iebe[,  nebfl  Gitronenfcfcalen  unb  ein  ßorbeer: 
blatt,  aud;  noö)  ettvaö  93utter  baju.  Diefeö 
lagt  man  auf  Morien  forifoc^en,  rodfjrenb  man 
bie  Sögel  immer  am  ©pieffe  brefct,  öfter  über 
bie  Snif?e  I; alt  unb  bamit  begießt.  SDenn  fie 
fertig  finb,  muffen  (Te  eine  fd;5ne  §arbe  fcaben, 
bann  wirb  ber  ©pteg  abgewiföt,  bie  Sßögel 
Werben  ba&on  herunter  gefheift,  etwa*  Von 
ber  eingelösten  ©006  barüber  gegoffen  unb  mit 
Zitronen  beflrcut,  mit  ©alat  311  lifdje  gegeben. 

Sie  ©oofe  muß  red;t  gut  eingebraten 
fepn,  Wae  am  letdjtefien  babur$  gefcfyiefjt, 
wenn  man  ein  fladjed,  brepfüffigeö  ©eföirr 
nimmt  unb  etwa*  gefönittenen  ©peef  in  ber 
©006  müfodjt.  3»  einer  SJiertelfiunbe  fann 
man  aud  ber  33ratenfoo6  nad;  belieben  eine 
©enffooö,  eine  SRabmfoo«  ober  eine  ©peeffooö 
machen ,  ober  aud)  b!o6  mit  ber  ©008  ein 
wenig  3Rebl  verrühren  unb  mitfo^en  laffen. 
CDie  SSratenfoo*  mu§  immer  burdj  einen  ©etyer 
gegoffen  werden*  933er  bie  Soge!  nid; t  am 
©pief}  gebraten  liebt,  ber  legt  ein  ©tücf  ©uts 
ter  unb  etwa«  gefdjnirf  enen  ©peef  in  ein  fta$e* 
©efebirr,  tfcut  ba*  genannte  ©enmrj  baju  unb 
bie  SBigel  barein,  nebfl  verriebenem  SBuqeb 
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werf,  gifci  ihnen  fo  garbe  unb  giefjt  bann 
erfi  gute  gleifty*  ober  Jus:23rdfce  mit  ©itronens 
©aft  ober  mit  »eiffem  SBein  nacfe&  aud)  etroaa 
^utferfarbe  fann  in  tie  (Sooft  getjgplinb  etn>aö 
SWc&l  baju  gefheut  »erben.  ^S&n  »erbe« 
bie  SBögel  fceraudgenommen  unb  tfl  bie  @oo* 
eingebraten,  fo  giefjt  man  fie  burd>  einen  ©eifrer 
über  bie  Sögel  unb  lagt  e6  jufammen  einten, 
2luf  biefe  SGßdfe  »erben  bie  SBögel  jum  foge# 
nannten  gricanbo,  bep  »eldjem  nur  »entg 
©ood  frpn  barf,  fo  bajj  baö  gricanbo  nur  wie 
gla|7rt  ifh  ©efo^tee  Cbfl  wirb  al6  (Salat  baju 
aufgefüllt*  2tnw  ©pief  gebraten,  ftnb  bie 
£alben>ogel  in  einer  fleinen  falben  ©tunbe  fertig. 

38.  2Biener  Siofibratl* 

9ßon  einer  SRinbfleifä  s#alarippe,  n>o  ba» 
Sleifö  rec&tmürbift,  fd;n*it>e  fd;6ne  bünne@tucfe, 
ftopfe  biefe  mit  einem  Äüt&enmeffer  tec^t  ftarf 
»ie  Äarminafcen,  unb  formire  fie,  baß  |le  $ubf$ 
gerunbet  »erben«  Dann  »iege  ©Kalotten  unb 
Änoblaut^,  frifc^e  Champignons  unb  Äappern, 
Sterling  unb  (Sitronenfaalen,  unb  bünfie  biefe« 
in  i  $funb  Sutten  tauche  bie  ftinbe.-äarminas 
ben  barein,  befheue  fie  bann  mit  ©emmelbröfelrt, 
©alj  unb  Pfeffer,  famiere  einen  »oft  bicf  mit  »ut* 
ter,  brate  fie  aber  langfam  unb  öfter  mit  SButter 
angefeuchtet,  SBonberjurucfgelaffenenSButterunb 
ben  Kräutern  macfce  eine  gute,  braune  ©ooe,  ent* 
»eber  mit  23ertram*efftg,  ober  mit  ßitronenfaft 
gefiuert,  unb  gteffe  fie  barüber  ober  gib  fie  gefon* 
bert  ju  Xifoe*  ©oofe  barf  e6  ja  ni$t  ju  viel  fepn,  . 
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©ine  jum  Broten  befHmmfe  gute,  fette 
#enne  mu§  fcfcon  ben  2(benb  t>or$er  geflogen 
werben.  ©afl  33iut  laf t  man  in  frife&ee  falte« 
JEDaffer  träufeln/  welche«,  bamit  bat  Vblut  md)t 
fiocfe,  roa&renb  ber  2luöblutend  immer 

gerührt  werben  tmif«  9la$  bem  2lu  6  bluten, 
unb  wenn  bie  #enne  nocb  warm  iß,  wirb  fte 
fogleidj  in  baft  SSlutwaffer  gelegt  unb  barin 
umgebre&t,  wobep  i$r  aber  ber  @d?nabel  juges 
galten  werben  mufl,  benn  wenn  fie  2B  affer 
fdplucft,  fommt  fie  juweilen  wieber  ju  jt$* 
©o  untergetaucht  bleibt  bie  £enne  biö  ben  am 
bern  9Jtorgen  auf  bie  SBrufl  gelegt,  liegen« 
CDann  wirb  fte  gebrüht,  am  £ald  hinten  auf: 
gefönitten,  ber  Äropf  fammt  ber  ©urgel  $er; 
auögejogen,  au6  2—3  SBaffern  ab  unb  au$* 
gewann,  jule&t  aufgejaunt,  gebogen,  geföranf t 
unb  abermals  in  faltee  ganj  friföee  SHJaffec 
gelegt  3ß  ft«  «ine  gute  SBiertelftunbe  recfct 
auegewiffert,  bann  brucf t  man  ba6  SBaffer  aud 
bem  3nn"n  ter  4>«nne,  reibt  fte  innen  mit 
©alj  unb  Pfeffer  aue,  faljt  fte  Don  auffen  gut 
ein,  unb  fpicft  fte  über  unb  über.  Den  2fbfa8 
vom  ©piefen  f$neibet  man  mit  anberm  ©peef 
fein,  legt  ein  groffeS  @turf  SButter  in  ein 
Äafferol,  unb  auf  biefen  bie  #enne,  bann  fd^dlt 
man  eine  groffe  ober  2  Heine  Bliebet,  föneibet 
ein  Äreuj  barein,  unb  ftetft  in  jebe  Zwiebel  4 
©ewürjnelfen,  fd>ält  etwa«  ¥on  einer  Gitroneit* 
tyale  ab,  unb  legt  ef  mit  8—10  ganzen  9>feffew 
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fornern  baju,  fc^abt  unb  trafst  eine  Heine 
9>afiinat:2Burjel,  nimmt  eine  ©treibe  <3elleri, 
eine  gelbe  9iübe,  eine  <Peterlingi9EBurjel,  unb 
fd>neit)et  fie  •  in  fcunne  längliche  ©tücfe,  unb 
fügt  ed  gleidjfallö  ju  Obigem»  $at  bie  #enne 
l — 2  <5tunben  im  ©alje  gelegen,  bann  fommt 
alle*  SDurjelrcerf  in  bad  Äofferol  nebft  einem 
fleinen  ©d;opfl6ffel  *oll  #leifd;brub*  ober  aud) 
nur  eben  fo  viel  reined  Tarmed  2Dajfer,  baO 
Äafferol  becft  man  feft  ju,  unb  laßt  bie  #*nne, 
auf  ber  53rufl  liegend  eine  fcalbe  @tunbe  bün* 
flen.  Dann  legt  man  fie  auf  ben  Kiicfen  unb 
übergießt  bie  23rufl  mit  ber  ©oofe,  in  welker 
bie  $enne  liegt,  mit  einem  @d;opflotfel,  unb 
jwar  red)t  oft,  bamit  fie  faftig  wirb*  Jftad) 
biefem  wirb  fie  trieber  auf  bie  tBrufl  gelegt/ 
woburd;  fie  eine  fd;6ne  garbe  erhalt,  wenbet  fie 
bann  nod)  einmal  unb  begießt  fie  red;t  oft  mit 
ber  SSutter  unb  mit  ber  ©oofe*  $at  tiefe  eins 
gebraten,  unb  eine  fcfcone  Jjodjgelbe  garbe,  bann 
gießt  man  wieber  gleifdjbrü^e  na$,  benn  ofyne 
biefe  barf  bie  i)enne  nie  lange  braten,  weit  fie  fonjl 
ju  trocfen  wirb«  3P  f|e  f^^n  gefärbt  unb  red; t 
weid),  mithin  fertig/  fo  wirb  fie  auf  ein  Seiler 
gelegt,  bie  ©oo6  burd)  einen  <2cil;er  red;t  luxd); 
gerührt,  baruber  gegoffen>  bie  |jenne  felbjl  aber 
mit  gewiegten  Gttronenfd;aIen  unb  einigen  Sitro* 
nenplatten  belegt,  tf)r  ein  (Sitronenblatt  in  ben 
<2d;nabel  gefterft,  unb  bann  reri;t  fjetß  ju  liföe 
gegeben*  3"  *i"er  bergeflalt  gebratenen  £enne 
fann  fuffer  (galat,  alö :  gefodjte  Stepfei,  ©fftg* 
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3n>etfd)ftn,  bürre  3wetfd?frn  mit  friföen  q>om« 
ranjenfchalen  unb  SEBein  gefocht,  falte  <prüneUen 
unb  dergleichen  aufgefegt  werten;  t>on  fauern 
©alaten  i(l  geller unb  mit  SDeichfeln  garnü> 
ter  Snfciüien  baju  am  fchicflichften. 

Befürchtet  man,  bie  Hernie  mäc&te  frf>on 
fefrr  alt  fepn,  fo  ift  ed  rathfam,  1—2  (Sjjlitfel 
toll  Äfdje  in  ba6  SBaffer  ju  thun,  in  »eifern 
j?e  nac^  bem  (Stechen  liegen  muf,  SBerben  ber* 
gleiten  Rennen  forgfdltig  unb  mürbe  gebraten 
unb  fcfjon  tote  Äapaunen  hergerichtet,  fo  erhält 
man  auf  biefe  SOBeife  füc  §amiltentifd)e  einen 
eben  fp  roohlfchmecf  enben  al6  wohlfeilen  ©raten. 
2Benn  bie  hintern  Xfytilt  ber  (Stiegel  bennoch 
ju  jafje  finb,  fo  fann  man  biefe  jurücflegen,  ju 
einem  9>ol|ter  ober  ju  SBürfhhen  üerroenben,  unb 
al6  Auflage  ju  einem  ©emüfe,  als :  ju  <5cor# 
jeneri,  ju  $opfenfefmen  unb  dergleichen  geben , 
unb  biefe*  baruber  fammt  ber  53rühe  anrichten. 
%ud)  ein  au9  biefen  jubereiteter  tyolfttt  ober 
2D urftchen  finb  ein  gutee  ©ffen,  befonberd  tt>enn 
man  jum  ^olfler  abgefottene,  breit  gefchnittene 
9tubel  ober  glecferl  nimmt  ,  Söutter  in  ©per 
abgerührt,  ba6  ^ennenfleifd)  mit  (Schalotten, 
Sitronenfdjalen  unb  Sterling  fein  wiegt,  in  ben 
©utter  rufjrt,  julefct  bie  9lubel  furj  abgefotten 
baju  rührt,  unb  fo  in  einem  mit  SButter  ge# 
furnierten  unb  mit  (gemmelbrofeln  aueaefkeuten 
SBecfen  ober  in  einer  §orm  bäcft. 

gBerben  bie  alten  $ühner  gefotten,  fo  fann 
man  fie  mit  warmer  9>eterlingfoo9  ober  mit 
einer  ^>ißajienfoo6  geben. 
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2Ber  toit  in  2fug6burg  ©elegen$eit  $at, 
feine  5Braten  bepm  Södcfen  ga&r  machen  ju  lafs 
fen,  richte  bte  #enne  in  einen  lieget,  gieffe  aber 
fogleicfc  SDaffer  ober  gleifd>brü$e  baju,  lege  fie 
.  auf  ben  dürfen,  »eil  ber  obere  X^etl  |i$  beffer 
färbt*  Dann  wirb,  wenn  olle«  JEDurjehoerf 
barin  ifl,  grobee  9Jlef>l  mit  Söaffer  biet  ange; 
rüfcrt,  fcanbbreite  (Streifen  *>on  grobem  Rapier 
gefönitten,  biefe  auf  einer  (Seite  mit  bem  9Ke$l* 
papp  überfdjmiert,  unb  ber  9lanb  jroifc&en  bem 
Siegel  unb  bem  CDecfel  fo  tferpappt,  bafj  fein 
2)unft  fceraue  fann.  (So  laßt  man  fte  brep 
©tunben  lang  bepm  SBdcfen,  loet,  wenn  jie 
fertig  ifi,  ben  Decfel  auf,  unb  brauet  bie 
(Soofe  ober  bie  4)enne  noc^  garbe,  fo  ttirb 
fie  auf  Äo&len  gebellt  unb  no$  gefärbt,  bann 
angerichtet. 


(Saure  tntfc  füffe  (Salate 

traten  unfc  Sleifcf);  Gattungen. 


i  l.  Stalienifdjer  Salat- 

en ' 

r*Sft  erft  ber  <5ert>eIafe;2Durfl  bie  $aut  abge« 
|ogen,  bann  totrb  fte  in  äujjerfl  feine  Rapier 
bünne  ©Reiben  gefd^nitten  unb  ber  ftanb  eine« 
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groffen  Jellerd  bamit  belegt*  2fuf  bie  <3erttelate* 
SEBurjt  fommen  f$6n  grfc^nittene  Äappern  unb 
glitten,  ferner  marinirte  ober  in  SBein  gefottene 
2Jluf$eln,  in  ©rücfe  gefcfcnittene  marinirre  25ti? 
rfen,  eine  gefcfcnittene  (Sitronenfdjeibe,  von  weU 
$er  bie  Äerne  weggetfcan  finb,  weitere  werben 
gewafdjene  au6gegrätete,  fjrob  gewiegte  ober  nur 
in  ©tucfe  gefcbnittene  (Sarbellen  unb  auege* 
machte  2luftern  boju  gelegt ;  ber  bcfle  SBeinefftg 
unb  feineä  £)el  wirb  mit  gefd;nittenen  gefdjälten 
(Schalotten  unb  gewiegten  Giironenfd)alen  nebfl 
etwad  (Salj  unb  weiffen  Pfeffer  gemifd)t  baruber 
gegoften,  unb  fo  ber  Salat  aufgehellt,  welcher 
erft  bepm  ^erauönefjmen  angemaßt  wirb. 

2«  Kräuter  *  (Salat* 

ytimm  eine  ^anbttoll  jungen  Äorbel,  flaute 
i(n  ttorftc&ttg  auö,  jupfe  bie  (Stiele  t>on  ben 
23lattd)en  ab ,  waföe  tiefe ,  brürfe  fit  leiAt  au6 
unb  ftelle  fte  bep  (Seite*  2Cuf  bie  namlicbe  %xt 
reinige  forgfaltig  eine  ^anbtjoll  junge  Srunnen* 
i  ober  au$  ©artenfreffe,  nimm  bie  jarteften  33lät* 
ter  tton  ©öbragon  baju,  föneibe  bie  jüngjlen 
fleinften  SSoragenbldtter ,  welche  toxtyx  mit  ei; 
nem  Xu$e  abgewiföt  unb  son  ben  fia$li$ten 
paaren  gereinigt  jinb,  nebfl  ben  jungflen  von 
ben  (Stielen  gereinigten  ©auerampfers^lattcben 
und  einigen  jungen  gelben  <Sd;lüfielbIumen  ober 
gelbe  25  eilb  latter,  fo  fein  wie  gef$nittent  9iu* 
beln  gefdjnitten.  3n  ber  «Swiföenjeit  Werben 
4—5  <£ijer  fcart  gefotten,  abgemalt  unb  ent* 
jwep  gef$mtte»;  bie  #alfte  tton  bem  ©perweif 
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wirb  gewiegt,  tronacf)  eö  gut  jugebecft,  bamit 

fte  f$ön  tpetß  bleiben ,  flehen  bleibt,  'Sie  an* 
bere  $dlfte  von  bem  gefottenen  SBeiffen  ber  ©per 
mu§  in  Die  ©rufte,  weld;e  rotfte  9vüben  jurucf; 
laffen,  gelegt  werben,  um  baburd)  eine  rotfte 
garbe  ju  befommen.  @inb  fie  l;ubfc^  rotb,  fr 
muffen  fte  gleichfalls  fein  gewiegt  werben,  £>a6 
©elbe  wirb  gleichfalls,  jefcod;  allein  gewiegt. 
@tnb  alle  ©attungen  befagter  Ärauter  ttorrd* 
tftig,  fo  ifl  *8  um  fo  beffer,  wo  ni(bt  fo,  genügt 
blo6  ©arten*  ober  23runnenf  reffe  unb  Äorbelfraut 
nebfl  gepu^tem  ©fedjfalat,  unb  wiege  tiefe. 
SSilbe  auffen  auf  einem  XeUer  einen  Äranj  von 
ten  Kräutern,  bann  an  biefen  einen  5\ing  von 
tem  (Jperweif},  ferner  wieber  einen  grünen  Äreiä; 
iann  wirb  ein  al;n(id;er  aud  ben  gewiegten  ro* 
tljeit  Spern,  ferner  abermald  ein  grüner  Äranj 
geformt;  3fn  biefen  werben  fein  gcfdjnittene 
Zwiebel  ebenfalls  freiöformig  gelegt,  unb  an 
ihn  ein  9iing  von  grünen  Kräutern  gejogen. 
%vt  bem  gesurften  (Sper^elb  wirb  in  ber  SDiitte 
bi*fcr  bunten  greife  eine  bergabnlid;e  6rbaben# 
beit  errietet.  2lu$  @<$nittling  fann  gleid)faüe 
jener  9&erg  in  ber  9J?itte  aufgebauft,  fobann 
ein  £ranj  von  bem  (Spergelb  jwifeben  ben  grur 
nen  9veifen  gemalt  werben.  Ziffer  @alat  wirb 
mit  ©fflg  unb  Oel,  welctyed  vorber  mit  <5al$ 
unb  ^Pf'ffer  wobl  gemifefct  worben,  bloe  begof* 
fen,  unb  erft  bei;  Xifdje  »or  bem  £erau0nefcmen 
untereinanber  gemifdjt. 

tiefer  ©alat  ifl  feftr  Woblfeif,  fteftt  febr 
£übfd;  au6  unb  ifl  gefunb.    2Kan  fann  tie  fte 
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Winten  Äraufer  ftaft  fie  ju  fc^neiben,  grifri 
li$t  wiegen. 

,    3-  ©emtfd)tet  ©alat 

©erföiebene  ©attungen  von  grünem  ©a# 
lat,  a(9  Äopffalat,  gefragten  <5nbh>i,  werben 
erfl  geHaubt,  bann  getoaföen ,  ber  lettre  ober 
»ie  9tubel  gefc&nitten*  Dann  föneibet  man  %u 
fottene  3e0eri  in  SBurfel  unb  eben  fo  rot^e  Wils 
ben,  pufct  Sidjorirourjel,  unb  ifl  er  aorrat&ig, 
oud)  Äartfiol,  weiter  abgebrüht  wirb-  2luf  eine 
©(fcale  ftürje  einen  Seiler,  um  bog  eö  wie  ein 
©erg  wirb,  ober  nimm  eine  rec^t  flache  @d?ale, 
auf  welker  ade«  eben  liegt,  jerföneibe  »riefen 
in  runb*  @tücfc$en,  Heine  gefottene  grbbirn  in 
@d;eiben,  unb  fo  aiel  3roiebel  alB  in  eine  obere 
Äaffeeföale  gefjen.  örbne  biefe6  alle«  in  f leine 
#auflein  auf  ber  ©djale  nadj  ber  ftarbe,  fo 
baf  immer  ein  grünea,  ein  rotfjeö,  ein  gelbe«, 
ein  toeiffee  £äuf$en  miteinanber  n>e$felt,  fölage 
ftfftg,  Öel,  Pfeffer  unb  <3afj  burtfceinanber  unb 
gieffe  e*  über  ben  €>alat,  ber  erfl  bepm  $tr* 
ausnehmen  untereinanber  gemocht  toirb.  3$on 
ben  rotten  9tdben  unb  3«Uert  rann  man  aud> 
9linge  fönetben  unb  biefe  mit  etmaö  ©riinem 
Ober  ©elben  füllen,  toaS  auffen  f?erum  gelegt 
ben  @alat  ferner  jufammen  t)iU.  ©fjig  unb 
ßel  barf  aber  immer  erfl,  wenn  man  tyn  ju 
Jiföe  trSgt,  ^injugetfjan  werben. 


Digitized  by  Google 


traten  uub  Sleifcfcöattunflcu.  k%i) 


'       ©alat  »ori  £opfettfeimen. 

Sott  ben  $opfenfeimen  n>irb  erft  ba0  ttn« 
tere  <3$mugtge  leidjt  abgefd;aben,  cfje  fit  ge* 
wafc^en  unt>  in  Saljroaffer  abgefotten  »erben, 
©inb  fte  treid; ,  bann  gießt  man  ft'e  in  einen 
©ei^er /  Falted  2Baffer  baruber  £er  unb  briicft 
fte  nur  leicht  mit  einem  Decfel  im  ©eifrer  aufl. 
SDdfcrenb  tiefer  Verrichtung  muffen  2  ©per  $art 
gefotten  werben,  von  weißen  bad  Weibe  jer* 
Driirft  unb  redjt  jart  mit  Pfeffer,  ©alj,  btl 
unb  julefct  6f|lg  wrü&rt  wirb*  3«  ba«  3Ber# 
rührte  fommt  ber  £opfen  unb  wirb  bann  ju  Zi* 
f$e  gegeben.  2Jian  fann  ben  Rapfen,  wenn  et 
\d)on  grün  unb  etwad  jtärf  er  Ift,  ebenfalle  baju 
anwenden,  n>o  er  fobann,  wie  bie  ©pargel, 
in  ([eine  23üfd?el  gebunben  wirb ,  unb  biefe  25u# 
fdpel  ber  Örbnung  na$  auf  einen  Xeller  gelegt 
werben.  Dann  fd; neiget  man  bie  gaben,  wo* 
mit  bie  33uf$el  gebunben  finb,  ba»on,  madjt 
©alj,  Pfeffer,  (Sffig,  öel  unb  fein  gefönittene 
3n>iebel  an  unb  untereinander,  gießt  biefe  ber« 
geflalt  baruber,  baß  atleö  von  ber  23ru^e  bf; 
becft  ifl,  unb  gibt  pe  ju  $if$e, 

5*  ©alat  t>on  ©pargeln. 

23et)  ©afterepen  unb  auf  £errf$aft«tafeln 
mdffen  immer  bie  fc^onflen  bitfjten  ©pargel  auö; 
gelefen  werben«  %n  biefen  wirb  bad  <§$mu$igf 
abwarte  abgefcfraben,  bie  ©pargel  felbfl  aber 
follen  mogUc^fl  gleich  lang  jugefönitten,  unb 
nur  ba«  £arte  iufferfte  am  ©Hei  befeitigt  wer; 
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betr«  Dann  mad;t  man  SEBaffer  unb  <35alj  fie* 
benb,  legt  bie  (Spargel  tfor[id;tig,  bamit  bie 
£5pfe  ja  ni$t  abgesoffen  werben,  hinein,  unb 
laßt  fie  fteben.  <Sint>  fie  roeid),  bann  werben 
fte  mit  einem  packen  ©itterloffet  aud  bem  @ub 
herausgenommen  unb  in  falted  SCaffer  gelegt, 
ober  gleich  in  jroep  Jfceile  Die  (Stiele  aueroärte 
unb  bie  Äopfe  gegen  einanbec  gefe^rt  auf  einen 
Xeller  abgeteilt  unb  Gftlg  unb  Öel,  welches 
mit  <5alj,  Pfeffer  unb  (gdjnittling  fcermifebt, 
unb  bann  red; t  burdjeinanber  gerührt  roorben, 
jekod;  bergeflalt  bariiber  gegpffen,  bafl  bie  auf: 
fern  ©tiele  troefen  bleiben.  9Jtan  fann  aueb 
tyart  gefottene  ©perbotter  verfcrücfen,  mit  £)el 
verrühren  unb  mit  obiger  Sßrufre  mifc^en, 

(>♦  ©alqt  »on  9Jfanqolbfiielen  (fcfnsetjer 
auef)  rötnifdjer   o^l  genannt) 

Die  SDlangolbftiele  werben  in  §inger  lange 
©tücfe  gefd^nitten,  bann  rotrb  bie  $aut  auf 
jeber  ©ette  abgezogen,  unb  bie  abgezogenen 
®tücf  e  wie  9tubel  ober  ©nbitMen;®alat  fein  ge* 
fdjnitten.  9tad^[;ec  (lebet  man  tyn  tu  @aljtraf- 
fer  rreieb,  gießt  bad  ^eiffe  Sffiaffer  ab  unb  fal* 
fe6  darüber ,  bamit  er  fd;on  weiß  bleibe«  25 or 
bem  2lnmad)en  legt  man  ifcn  in  eine  (Serviette 
unb  fölenfert  tyn  aud,  ober  laßt  tyn,  wenn 
man  3eit  batr  ablaufen,  wo  man  tyn  fobann 
nur  in  einen  (Seiner  gießt,  3ule0t  wirb  von  z 
©pern  ba6  ©elbe  red; t  abgerührt,  unb  Wie  bep 
ben  <5pargeln  gejeigt,  ber  SDtangolb  bamit  an* 
gerietet,    <£ö  ift  ein  gefunfcer  leicht  «erbaulicher 
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@a(at ,  be*  ftd)  inbeffen  nur  f Ar  $am(tientif$t 
eignet  93epm  2fnma$en  be«  (galatö  barf  nur 
wenig  (Sfltg  genommen  werben*  ©ad  ©rüne 
ber  gr  offen  9Jiangolt>bIdttec  wirb  gefüllt ,  ober 
tpie  Spinat  gefönt, 

•  •  • 

7.  ©ubitnen * ©alat  mit  ©ein. 

£>ie  auffern  SMdtter  bee<£nbMem<3tocfe« 
«Derben  alle  weggetfcan  unb  fonnen  jur  @uppe 
toerwenbet  »erben,  bad  jartere  3nn*r*  hingegen 
wirb  re$t  fein  wie  9tubel  gefömtten,  ein 
lauwarme«  SLOaffer  gelegt,  aus  btefcm  gemafc^en 
unb  wieber  In  efn  reine«  laue«  SZDaffer  gelegt, 
bann  juro  Ablaufen  in  einen  (Seiner  gegoffcn, 
sDer  in  einem  reinen  Jud>  gezwungen  ober 
leid)t  auögebrdcft,  unb  bann  mit  3ucfer /  95>ein 
unb  feinem  £)el  angemaßt,  (go  wirb  er  ju 
Jiföe  gegeben,  unb  fann  mit  in  (Sfftg  einge* 
matten  2Bei$feln  garnirt  werben» 

8,  Grnbtoten  *•  Salat  mit  #im&eer* 
($o$I&eeO  (Sfjtg* 

3Bon  bem  <£nbtoien;@alat  muffen  alle  gru; 
nen  SMdtfer  weggepu$t  werben,  bie  man  fobann 
jur  enbit>ien*€>uppe  benufcen  fann»  2ln  ben 
fronen  gelben  blättern  werben  bie  &agen  ber* 
geftalt  bunn  gefunkten,  baf  biefe  fo  bunn  wie 
9>apier  werben,  unb  ba«  gUqti  bennocfe  fo  jus 
fammen  bdlt,  baf  efl  ganj  bleibt,  günf  bie 
fed>«  2Mdtter  ineinanber  gewidelt,  werben  wie 
lange  feine  Rubeln  gefd;nitten,  unb  bann  in 
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lautuarmen  SBaffer  geroaföen.  2fufl  tiefem  fotn* 
men  fie  roieber  in  ein  reines  SBaffer,  unb  blei* 
ben  bann  eine  Siertelftunbe  barin  liegen.  £>er 
©alat  trirt>  hierauf  in  einem  blechernen  <3alat? 
Äorbdjen,  baö  roie  ein  ©ieb  £oc£er  £at,  ober 
in  einer  (Serviette  gefdjroungen  ober  audj  nur 
mit  ben  Jjdnbcn  leicht  auögebrucft  unb  in  eine 
©alatfdjale  get&an*  £)ann  »erben  £mebtl 
red;t  fein  gefcfcnitten,  baju  €5alj,  unb  wenn  e6 
moglid)  ifl,  roeiffer  Pfeffer  baran  getfcan,  ber 
$imbeeref|7g  unb  red;t  gute«  £)el,  roo&on  ber 
©nbiüienfalat  etroaö  Diel  bebarf,  ^injugegoffen. 
3fl  biefeö  red)t  »errüfcrt,  bann  gießt  man  e$ 
über  ben  Salat  unb  mad;t  if)n  untereinanber, 
ober  man  fügt  <5alj,  Pfeffer,  öel,  bann 
3roiebel  unb  $imbeereffig  gleidj  jum  (Salat  unb 
madjt  ityn  untereinanber.  (Soll  er  auf  elegante 
Jafel  fommen  unb  eben  fo  fd;on  au8fe&en  als 
gut  fr pn /  bann  roirb  er  ganj  mit  in  Sffig  ein« 
gemachten  2Beid)feln,  ober  aurf;  mit  GfjTg* 
3»etfd)fen,  roclcV  lefctere  aber  ent^mep  ober 
in  SBiertel  gefdjnitten  unb  fcie  ©leine  \)txa\xts 
genommen  »erben  muffen,  umfranjf,  2tuf 
foltfte  SBeife  fcergeridjtet,  fdjmecft  ber  Salat 
nidjt  bitter,  ber  ijimbeerefftg  matyt  tyn  fciel* 
me£r  &6$|l  angenehm. 

T)er  (Snbivtenfalat  fann  aud;  mit  Äar« 
toffeln,  mit  3eUeri  unb  mit  rotten  SKüben 
Vermifrijt  »erben,  bodj  follen  immer  gefdjnit* 
tene  3»iebel  babep  fepn,  »el$e  feinen  2Bo&l* 
gefc^marf  er£6£en.  IBBBBMPPMPP 
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9.  QxWm'&alat  mit £äring. 

Ungeacfcfet  ber  äartoffelfalat  unter  bie  ge* 
meinten  ©alatarten  gebort,  fo  $at  er  bennocfc 
viele  Sieb  ^  ab  er ,  fattn  jebo$  wenn  er  bep  Xrafs 
tamenten  aufgehellt  »erben  foll,  auf  folgenbe 
7lrt  etwa«  au6gefud>fer  jubereitet  »erben«  «3u 
btefem  25e£ufe  werben  2  ^dringe  mit  einem 
breiten,  flarfen  TOeffer  geflopft,  aufgefönttten, 
geroafdjen  unb  bann  eine  ©funfce  lang  in  3RU(b 
unb  SBaffer  gelegt,  bamit  ber  <S>aljgef$macf 
ftc&  wminbere,  9la$  »erlauf  biefer  ijeit  wirb 
ber  Rating  \)  er  ausgenommen,  tym  ber  Äopf 
unb  (gdjroanj  abgefc^nitten,  bie  $aut  abgejo* 
gen  unb  ber  §if$  mit  bepben  $anben  am 
@d;n>anjf&eil  gefaßt,  gefd;n>ungen  unb  gefd;lt$t 
ober  entjwep  geriffen,  baß  er  ft$  fcom  9uitf: 
grab  lö«t,  bann  wirb  er  in  €>tiirfe  gefönitten 
unb  bie  ©raten  forgfaltig  frerauegejogen,  was 
t urrfj  bad  obenerwähnte  Klopfen  erleichtert  Wirb* 
Snbeffen  (lebet  man  4  —  6  Äartoffel  in  gefal* 
jenem  SEBaffer  wek$,  bod;  fo,  baß  fte  ni*t 
aufbringen,  gießet  tynen  bie  $aut  ab,  unb 
f$neibet  fte  in  fd^one  flotten,  bann  werten 
2  gefällte  3wiebel  re$t  fein  gefänüten  unb 
2  $oreborfer:2lepfei  in  feine  2Bürfel  jerfbfilf. 
@inb  bie  £aringe  9Jtflc$ner,  fo  wirb  bie  SJlilrfj 
in  ©tücfe  gefönitten,  alle«  $autige  bavon  ge: 
jogen,  unb  re$t  fein  uerrubrt.  3n  &iffe  *er; 
rührte  9Jiild)  werben  bie  3wiebel  get&an  unb 
alle«  mit  Oel,  Pfeffer,  ©fftg,  jeboefr  o$ne 
©al}  untereinander  gerityr f.    Dann  ma^t  matt 
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ben  erften  Kranj  *on  ben  Kartoffeln,  bcn  jwet)-' 
ten  Don  bem  Daring,  ben  brüten  ^on  2(epfeln, 
unb  roer  will,  ben  vierten  Don  Kappern«  3" 
bie  Wate  beö  Jellrre  jiedt  man  ben  gewafcfce* 
nen,  gefcfonittenen  $dringöfopf,  jtecft  biefem 
ben  abgerittenen,  geteilten  Sdjroeif  in  bad 
9Rau(  ober  in  bie  2lugen&ofcle  unb  gießt  Sfftg 
unb  Oel  nebft  ben  3n>tebeln  darüber.  SBor  bem 
i)erau6faffen  legt  man  ben  Kopf  bep  (Seite  unb 
madjt  ben  (Salat  untereinander.  2luf  biefe 
S33eife  fcfcmecfcn  bie  Srbbirne  red)t  gut,  bie 
2lepfel  tonnen  übrigen«  aud;  wegbleiben«  3u 
jeber  (Salatgattung  ftnb  bie  rotten  Zwiebel  bie 
gefünbeften  unb  Dorjügltctyftcn,  weil  fte  nid;t 
bie  beijjende  @ct>drfe  £abcn  wie  bie  andern. 

10.  #äring  ober  <5ari>cllen*  ©alat* 

2(ud)  ju  biefem  (Salat  muß  ber  Jpdring 
aufgefcftnitten  unb  geflopft  unb  jwep  ©tunben 
in  SBaffer,  ober  eine  Stunde  in  JDaffer  unb 
9Jfilrf)  gelegen  traben.  'Dann  wirb  er  eben 
befdjriebenerma|fen  gezwungen,  gefd)Ii^t  unb 
ber  Sange  nad)  ge(d;nitten.  9ttmmt  man 
ßatt  bed  Daring*  gewafdjene  unb  auege* 
grätete  ©arbeiten,  fo  werben  aud>  biefe  ber 
fidnge  nad)  geseilt,  unb  bie  ^arbeiten  ober 
bie  ^dringe  auf  eine  f!ad)e  (3alatfd)ale  im  ®iU 
ter  gelegt,  befTen  -Öeffnungen  bergeftalt  au6ge# 
füllt  werben,  bajl  man  in  bie  eine  in  Söiirfet 

?|efd)nittene  SBor&borferj^epfel,  in  bie  andere 
d)6ne  frifd)e  Kappern,  würfelförmig  geföntttene 
rotfre  Svüben,  geflaubte  unb  geroa'fc^ene  ©run-- 
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wnfreffe,  ba*  gemiegte  SCDeiffe  von  2  (art  9« 
fottenen  ©pern,  baö  getDtegte  ©elbe  von  2  berlep 
Cpern,  ffjil.-8etw#ätf  gff^alte-e^alottfii  mit 
fein   gefd)niüenen    ®  djnittlina    gtmiföt,  Von 

2  fcart  gefottenen  (s;r;ern  bad  vorher  in  roffjem 
9lubenef|ig  gefärbte  gewiegte  SDeiffe  abn>e$fe(n» 
legt,  julefct  wirb  ©ffig,  Cel,  Pfeffer unb  ©alj 
gemtfdjt  unb  erfl  in  ber  Minute  beft  Auftragend 
ober  irfi  ber;  Üfdje  baran  gegoffen.  5 
v.  ®tnfa$ec  mttb  btefer  @alat  fo  ju  bereitet, 
wenn  man  auf  gle<$  9cubel  gefdjnittenen  Äalbö* 
©raten,  iauegegrdteten  #iring  ober  ©arbeitet! 
gewiegt  ober  gefdjnitten,  Äappern,  gefönitten* 
£>t\t*xi  ober  Srbbirn  ftreut,  aurfj  blo6  Äalbs* 
braten,  Äappern,  ^triebet  unb  gewiegte  Sitro* 

neuralen  mit  Sffig  unb  Ort  anmaßt, 

iL  SXotf)  unb  »etffer  Äraut;@alat  , 

$i*JU  wa&lt  man  red;t  feines,  junge«, 
tteiffed  unb  rot^eö  ßraut,  von  weld;em  bie 
iufferflen  garten  ©latter  getrennt  unb  juräcf* 
gelegt  »erben*  2fu§  bem  3""«™  »hb  fobann 
ber  Äagen  fjerauSgefönitten,  bie  ©latter  wicfelt 
man  gufammen,  fäneibet  fte  re$t  fein  tote  ge# 
fönittene  (Rubel,  »aföt  fie  unb  faljt  jebe  ®aU 
tu ng  allein  2  (Stunben  lang  ein,  brueft  fie 
nad)  ber  3'^  bei  ©infaljenö  au6  unb  ma^t 
fte  wie  bie  2Cbgefuttenen  am  3e  langer  ber 
@alat  eingefallen  liegt,  befio  biegfamer  unb 
milber  ifl  er.  X)a6  ©efd?nittene  läßt  man  in 
fjarf  gefallenem,  ffebtnben  SDaffer  nur  einmal 
auf  (üben,  unb  legt  baö  wetffe  Äraut,  trenn  et 
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t>om  ©übe  fommf ,  foglei$  In  du  falte«  2Bafi 
fer,  bamit  e6  föon  weiß  bleibe,  ba6  mibe 
Äraut  gteffe  man  nur  ab  unb  floffe  ed  falt 
burdj*  £)ann  föneibet  matt  3roiebel,  mad>t 
(Sffig  unb  Oet  mit  Pfeffer  unb  ©alj  an,  gießt 
ba&on  übet  ben  ©alat,  ber  na$  ber  §arbe 
abgefonbert,  |eber  in  einer  eigenen  ©d)üf[cl 
liegen  muß,  ma$t  ben  ©alat,  jeben  in  feinte 
©Ruffel,  untereinanber  unb  laßt  tyn  flehen« 
©obann  toitb  rein  geflaubter,  getoafebener 
SBrunnenfref  mit  ©ffig,  Öel,  ©alj,  Pfeffer 
unb  3tt>iebel  angemaßt,  auf  einer  ttiereefiebten 
©alatföale  eine  <£cfe  mit  n>eiffem,  baö  anfcere 
mit  rotbem  Ärautfalat  ausgelegt,  bie  bepfcen 
gegenuberflefrenbe  £cfe  entgegengefeftt  mit  ror 
tbem  unb  roeiffem  aufgefüllt,  in  ber  SJlitte 
buxd)  ma$t  man  ein  Äreuj  \>on  SSrunnenfreffe 
unb  gibt  ben  «Salat  fo  ju  Siföe«    '  -ir 

* 

12.  SRo^er  Äraut»©alat  »on  weiffen 
.  .  Äraut. 

:j  333enn  man  *on  ben  rotten  SHuben  ben 
fronen  rotben  (Jffig  ben  fie  im  Ueberflufl  ge* 
ben,  vorrätig  bat,  fo  nimmt  man  meiffe*, 
feines  Äraut,  blättert  bie  au  (fern  Sldüer  ab, 
jtyneibet  aus  bem  3"^enbigen  feinern  ben  £a; 
gen  ganj  gerauft  unb  febneibet  tiefe  »latter  fo 
fein  ald  mftglicb  wie  gefönittene  Rubeln,  £ter* 
auf  werben  fie  flarf  eingefallen  unb  ein  reine* 
^otjteUer  oben  auf  in  bie  ©Rüffel,  in  welker 
ba6  eingefallene  Äraut  liegt,  getban,  befeuert 
liefen  mit  einem  ©fein  unb  laßt  e«  fo  über 
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JM*/  ob«  wenn  man  »iH,  mefrwe  Sage  im 

Äeller  fielen,  #at  e 0  fo  gefranbr n ,  bann  »irb 
t6  auegebrtirft,  ber  «an  rotten  Rubelt  gefärbte 
Stög  mit  Oel,  Pfeffer  unb  Kümmel  angemaßt, 
unt>  ber  Ärautfalot  barein  gelegt  ©0  barf 
er  «ine  <Stunbe  cor  brm  Auftragen  fielen  bitte 
ben.  fEitan  an  ben  rotfren  »üben  febon  Äum* 
mel  »ar,  fa  läßt  man  biefen  am  €>aloi  »fg. 
SBitl  man  biefen  in  Sßorralb  madje n ,  fea  er  fid) 
lange  fcalt,  fa  legt  man  jwifdjen  ben  autge* 
brüeffen  ©alat  ftellenmeid  Sagen  von  rotben 
»üben,  »el$e  früher  bereite  eingemacht  waren, 
Mnb  gießt  ben  übrigen  rotb*n  »ubeneffig,  jeboefc 
ob»e  Oil  barüber,  unb  »erroatjrt  ben  fo  Herges 
nuteten  ©alat  im  Heller  ju  fernerem  G3ebrauc£e. 

13.  Söarmer  StvauUBalat. 

•£ieju  werben  bie  feinen  ÄrautblStter  auf 
bie  vorige  2Beife  gefönitten,  gefatyen,  auflge» 
briicft  unb  .gepfeffert.  CDann  wirb  geföntttener 
©peef  auf  bem  §euer  gelb  gemad;t,  unb  ift 
er  biefeö,  bann  wirb  mit  fiebenbem  ©fjrg  ber 
©alat  ganj  beiß  angemaßt,  jugebeeft  an  einen 
Riffen  Ort  gefreut  unb  bie  jum  Auftragen 
»arm  gehalten,  tiefer  »arme  Ärautfalat  »irb 
|u  $afenbraten,  aud;  ju  gefottenem  »inbfleifö 
gegeben. 

14.  Sotbiols  ©dat. 

Sfl  ber  SBIummenfo&l  na$  feinen  (leinen 
SSlumen  »erteilt,  fo  »erben  bie  (Stiele  aba.es 
logen,  ber  Äaroiol  in  ©aljwaffer  »ei$  gefots 
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ten,  bann  in  faltee  SBaffer  gelegt  unb  biß  jum 
r«!Inmad)cn,  baß  er  »etß  bleibe ^  barin  gelaffen. 
Äurj  ttor  bem  Auftragen  legt  man  bie  aud 
bem  2Baffer  genommene  23lumen  forgfdltig  auf 
einen  groffen  Durd)fd;lag,  um  fie  ablaufen  ju 
laffen/  verru&rt  ju  jroep  (Storfen  brep  fjart 
gefotfene  &pergelb  re$t  fein  mit  Pfeffer  unb 
©alj,  fcermifdjt  fie  bann  mit  bem  beflen  £>el 
unb  gießt  julefct  6fftg  fcinjiu  Diefe  9Jiif$ung 
fd;uttet  man  über  ben  in  eine  @alatfd;ale  gc- 
orbneten  Äar&iol  unb  gibt  ifcn  ju  lifdje. 

Der  Äarüiol  fann  aucfy  roie  eine  3>iramibe 
bergeftalt  aufeinander  gefefct  »erben ,  baß  alle 
(Stiele  nad>  3nnen  unb  bie  35lumen  nad)  2luf: 
fen  fommen,  bod)  muß  fie  me£r  breit  alö  tyvd) 
angelegt  »erben ,  fonfi  fallt  fie  letdjt  ein. 

15*  £opf*(öalat  mit  <Senf. 

3u  i»ep  ©tocfen  Äopffalat,  n>ot>on  blod 
bie  fd)6nffen  unb  jarteflen  gelben  glatter  auf 
4)errf$aftdtif$e  taugen ,  »erben  2  6*per  £art 
gefotten  unb  baö  ©elbe  ba&on  »irb  mit  3—4 
ßoffel  voll  gutem  £>el  nebfl  ©alj  unb  Pfeffer 
ttd)t  glatt  verrührt;  baran  fommt  ein  voller 
Cßloffel  guter  ©enf  unb  julefct  4  —  5  £6ffel  voll 
gffig.  2Iuf  ben  (Salat  felbfl  »irb,  nadjfcem 
er  mit  bem  Sßerrü&rten  dngemad;t  ift,  (Schnitt* 
ling  gefheut.  Der  (Senf  am  (Salat  ifl  eben 
fo  gefunb  als  »o&Ifömecf  enb.  ©elbft  »enn  ber 
(Salat  mit  ©pecf  ober  Sutter  »arm  angemaßt 
»irb,  fann  (Senf  baju  genommen  »erben. 
Der  grüne  ©alat  »irb  mit  fcart  gefottenen 
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©pern,  welche  in  platten  gefönttten  ober  in 
feer  Witte  ber  Sange  na$  geseilt  werben,  bei- 
legt. «Oubföcr  läßt  eö,  wenn  ein  weijfer  I^etl 
ber  falben  €per  fcorfcer  In  rotten  9tüb#nefftg 
gelegt  unb  babur$  rot^  gefärbt  wirb.  Riffeln 
Qber  21<ferfalat,  ©ted;falat,  ©arten s  unb 
SBrunnenfreffe,  felbfi  gnbtoien,  f^mecfen  mit 
<3enf  angemaßt ,  re$t  gut* 

16.  Selleris ©alaf. 

Sie  Bellen  bleiben  am  fömacf$aftefien 
Wenn  man  fie  nur  abn?afd;t,  baö  ©rüne  unb 
bie  bünnen  SEBurjeln  leirijt  wegfd;neifcet  unb  un* 
gehabt  im  ©aljwaffer  ganj  fiebet.  @inb  fie 
gehörig  trei<$,  bann  werben  fte  au£  bem  fceiffen 
fogleidj  ftiVfalfed  933 affer  gelegt  unb  babur$ 
f$Sn  weif.  @inb  fie  wieber  falt  unb  fleif  ge* 
worben,  bann  erft  jiefct  man  bie  fömugige 
S)aut  ab,  waf$t  fie  in  friföem  SBajfer  gan$ 
rein  unb  fd;neibet  fie  in  fdjone  gleite  platten* 
23epm  ©inlegen  in  bie  ©alatfc^ale  werben  bie 
unanfefcnlic^en  ober  ^erbrochenen  ©Reiben  unten, 
bie  (fünften  hingegen  obenauf  gelegt.  3"  bie 
Glitte  jlerf  t  man  von  bem  pelfcri&crj  ba6  ©rune, 
nad)bem  ed  in  f altem  äffet*  recfyt  erfrifd;t 
würbe,  föneibet  3»>iebel  fein,  ma$t  biefe  mit 
6a{|#  Pfeffer,  Gffig  unb  Öel  an,  unb  tiber* 
gießt  bie  £eüexi  einigemal  bamit.  ©rfl  bepm 
Sluöfaffen  wirb  ber  (Salat  untereinanber  gemalt. 
3ur  groffern  3i«*be  fann  ein  Äranj  t>on  93run* 
ncnfreffe  fcerumgelegt  werben*   Diefe  muß  je* 

Soflbaft.  «u36b.  II.  m.  5  f 
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boch  jeberjeit  fehr  forgfältig  auegelefen  uttb  tüch* 
ttg  gewaföen  werben,  »eil Heine  3nfeften  gerne 
unb  häufig  fid)  in  biefelbe  verf rieben,  beren 
©enuf}  bie  t^rfttgfien  ileibfd;merjen  üerurfad)t ; 
boch  muf  biefee  93efranjen  beö  3eUerifalat$ 
früher  gefd^ben,  el;c  ned)  Sfftg  unb  Oel  baran 
fommt.  2tuch  jum  Kartoffelsalat  fann  SSrun? 
nenfreffe  auf  btefe  $öeife.  gefugt  unb  eben  fo 
bient  fte  aud;  wenn  f3eUeri  unb  Kartoffeln  mit* 
einanber  als  Salat  gegeben  werben* 

Die  93runnenfreffe  ift  immer  ein  gefunber 
Mutreinigenbcr  ^alat,  nur  fcarf  fte  nicht  ju 
erwachfen,  fonbern  muß  jung  unb  5art  fepn. 

17«  9tot£e  dübelt  in  (Sfjig,  auf  engliffte 

2frf. 

Die  auf  gewöhnliche  SBeife  abgefoffene 
xotye  Kuben  (SRanbig)  verlieren  leid)t  an  Kraft, 
5ßobltUl"d;macf  unb  (Schonzeit;  ba^er  ifl  foU 
genbe  2lrt  fte  einjumachen  empfeblenflwerth. 

9Jian  fdjneibet  ben  rotten  SRuben  oben  eine 
platte  ab,  fdjälet  fte  wie  bie  weiffen  unb  ger- 
theilt  fte  in  fchine  runbe  ©Reiben,  Sßor^er 
muß  ein  altee  2Beinfafjchen  von  ©id;cnlu  1^ 
ober  fonft  von  hartem  ^olj  hergerichtet  unb 
mit  frifchem  Sßaffer  recht  rein  gemacht  werben* 
3n  btefem  wirb  ber  35oben  mit  grob  gesoffenen 
Pfeffer  beftreut,  auf  welchen  einige  Sagen  SRu* 
ben  fommen,  bie  abermale  mit  Pfeffer  beflreut 
werben;  fo  geht  ed  bt6  ba*  Saften  »oll  ju 
werben  beginnt,  wo  fobann  oben  herabcrmalö 
Pfeffer  fommt,  gule$t  wirb  $alb  ©fftg  halb 
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SEBaffer  flebcnb  gemaßt  unb  biefe  SSJiifßung  *om 
©ub  barüber  in  bae  $a|}ßen  gegoffen,  fo  bafl 
eö  ganj  »oll  wirb.  3ft  bae  gagßen  gut  »er* 
maßt,  bann  jturjt  man  cd  um,  laßt  eft  brep 
bie  Dtec  ©tunben  flehen  unb  naß&er  bin  <Sf|]g 
ablaufen,  ber  triebet  &ell  fiebenb  gemalt  unb 
lauwarm  in  bae  Saften  gefßutfet  wirb«  SBid 
man  biefe  rot&e  9t üben  a(d  @alat  genieffen, 
fo  wirb  erfl  bepm  £errfßten  $u  Xtfc^e  Speers 
rettig  aufgerieben  unb  auf  bie  f>erauegenomme5 
nen  ©Reiben  gemifßt,  ober  Äümmel  auf  biefe 
geflreut.  SCBfe  bep  bem  ftaflßen  mit  eingemaß* 
ten  93o&nen  wirb  ber  £>ecfel  immer  leicht  be? 
fßwerj.  98on  ben  bereite  herausgenommenen 
angemaßten  rotten  SHdben  barf  nißte  me$r  in 
bae  gägßen  get&an  »erben« 

18*  ©alat  r>on  £reb$fdm>eifetn 

©iebe  groffe  Ärebfe,  fo  Diel  bir  beliebt 
in  ©aljwaffer,  reinige  fte  auf  bie  bereite  be* 
fßriebene  STOeife  mit  etwa«  6f|7g  unb  Zwiebel, 
jie&e  ben  in  ber  SSWitte  be6  ©ßwetfee  Iiegenben 
Darm  auö  unb  benuge  bie  (Schale  naß  Seite; 
ben.  CDie  ©ßeeren  unb  ©ßweife  aber  fßneibe 
naß  ber  Sange  in  ganj  feine,  bunne  ©tiicf? 
ßen  unb  fuge  Äappern,  gewiegte  ßitronenfßa; 
Ien  unb  fe&r  fein  gefßnittene  @ßalotten  &inju. 
©iefee  alles  lege  ringweife  auf  einen  Seiler 
naß  ben  garben,  maße  gffig,  £el,  @a[$ 
unb  Pfeffer  an  unb  gib  ee  bannt  übergoffen  ju 
Üfße.   3"  biefem  ©alat  fann  auß  fein  ge# 

gf  2 
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fc&nittener  <S$infen,  mit  fcartgefottenem,  fl«* 
wiegtem  ©pergelb  unb  SBeiß  unb  ^>eterltng 
fommen* 

— 

19.  ©d)necfcn:<Salat 

#ie$u  finb  fc^one,  fette,  gemafhte  ©d&netfen 
erfobcrluty,  »ort  welken  auf  brep  *Perfonen 
50  ©turf  geregnet  werben*  Diefe  fiebet  man 
mit  @alj  unb  2lfd;e  eine  SBtertelfiunbe  ober  fo 
lange,  biö  ftd>  ber  Detfel  ablofen  will,  wo 
fobann  bie  <Bd;necfen  aud  bem  Söaffer  genom- 
men unb  mit  einer  ©abel  au6  ben  Käufern  ge* 
jogen  werben«  Tic  fdjroarje  $aut  nebfl  bem 
£opfe  unb  ber  Wintere  Xt)etl  ober  ber  ©cfcwanj 
wirb  weggefönitten.  9?a$  biefem  formen  fie 
in  lauwarmed  Sßaffer,  wel$e$  2  —  3  mal  er* 
neuert  wirb,  unb  eben  fo  oft  muß  man  fie  aud 
frifdjem  warmen  SEBaffer  Waffen,  bdmit  aller 
(Schleim  abgebe.  Dann  werben  fit  entjwep 
gefönitten,  nad>  ber  &uerre  ober  nad)  ber 
Sange,  gewiegte  (Sitronenföalen,  3  £otf>  gt* 
wafd;ene,  ausgegrätete  (Sarbellen  unb  in  Heine 
üuerjtücfe  fein  gefdjnfttene,  gefdjalte  (Sdjalot* 
ten  baju  getfcan«  9ftan  legt  alebann  bie  <S$n*cfen 
bid;t  neben  einanber  auf  eine  ©d;ale,  bie  ©ars 
bellen  barauf,  unb  läppern  unb  3wiebel,  je* 
beö  befonberö  ring«  fcerum,  uberflreut  fie  mit 
ben  Zitronen,  ma$t  (Sffig,  Oel,  <Salj  unb 
Pfeffer,  wer  eö  liebt,  mit  einem  Soffel  »oll  (Senf 
an,  gießt  eö  an  bie  (Sdjnecfen  unb  tragt  fie 
auf.  3ttan  fann  aud)  bason  eine  %vt  engliföen 
(Salat  machen,  inbem  man  bie  (Sd;necfen  mit 
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SSrunnenfreffe,  gelittenen  (Snbivien  unb  ro? 
tyen  Äüben  einfaßt* 

■ 

20.   Sonnen  5  ©alat. 

Die  jungen  Sonnen  finb  fcieju  am  heften, 
biefe  »erben  gepufct,  fein  gefd;nitten,  in  fiebert: 
bem  JBaljfaffer  gebrüht  unb  bann  Idfft  man  ff e 
abgegoffen  erfalten.  9?ach  bem  Srfalten  »er/ 
ben  viele,  3«>iebel  fein  gefchnitten,  biefe  mit 
ßfftfl/  Öelf  @ali  unb  Pfeffer  über  bie  Sßo^ 
nen  gegoffen  unb  ber  (Salat  bamit  angemaßt. 
9Jlan  fann  aud;  rec£t  junge  fogenannte  <Poffc 
hörnlbohnen  nehmen,  biefe  nur  fdjleifien,  in  ber 
SDlitte  in  jroep  i)dlffen  fcfjneiben,  »eich  abpe* 
ben,  ablofen  unb  erfaltet  unb  abgegoffen  mit 
©fftg  u.  f.  w.  anmaßen,  @ie  ftnb  auch  jum 
SRinbfleifch  gut  ju  effen,  auch  fann  bepm  %nt 
machen  unter  bad  Del  unb  ben  (Sffig  @enf  ge* 
mifcht  »erben. 

3u  ben  fauern  &alaUn  ift  roeiffer  Pfeffer 
fdjoner,  gefunber,  unb  ba  man  bavon  viel  »ei- 
niger ju  nehmen  braud;t,  nid;t  teurer  al6  ber 
fc^warje. 

l 

% 

21«  Steine  $3of>nen  in  (Sfftg, 

T)iefe  muffen  nod)  ganj  flein  unb  bepnah* 
ohne  #erne  fepn;  man  fann  aber  auch  in  Sr* 
manglung  foldjer  fein  gelittene  junge  lohnen 
nehmen,  <5inb  bie  eine  ober  bie  anbere  @at* 
fung  abgezogen  unb  hergerichtet #  fo  wirft  man 
ihn  in  fiebenbeö  ©alpaffer  unb  lagt  fte  nur 
jtvepmal  auffteben.    #at  man  aber  viele  einju* 
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madjen,  fo  ma$t  man  ba*  SGDaffer  in  einer 
groffen  fupfernen  ober  nieffingenen  Pfanne,  ober 
in  einem  £erb?effel  fie&enb ,  legt  bie  georbne; 
ten  Sonnen  in  ein  reined  Äorb^en,  unb  $ält 
fte  bann  in  bad  jiebenbe  5Daffer,  [entringt  fie 
bepm  erflen  2tuf (leben ,  um  bamit  au$  bie  oben 
*  '  liegenbe  bann  unten  im  Äorb  jum  auffieben 
fommen.  ©inb  bie  Sonnen  bergefialt  nun 
jroepmal  aufgefotten,  bann  nimmt  man  fie  au« 
bem  SEöaffer;  finb  fie  im  Äorb,  bann  Rüttelt 
man  fte  aud  unb  lagt  fie  in  biefem  ober  in  eU 
nem  ©ei&er  ablaufen,  unb  legt  fie  nad^er  auf 
einem  reinen  troefnen  lifc^tud;  ausgebreitet  in 
einen  flaubfrepen  füllen  Ort,  bie  fte  abgetroefnet 
finb.  ©obann  wirb  ber  Soben  eine«  gasend, 
eine«  jteinernen  £afenö,  einer  ©  Ruffel  ober 
ejned  groffen  B^cferglafeS  mit  einigen  fiorbeer? 
Stättern,  25of>nenfraut,  SSafilifum  unb  re$t 
grob  gesoffenen  Pfeffer,  ober  au$  mit  vielen 
ganjen  ^pfejferfürnern,  welche  man  fpdter  batton 
t&un  fann,  belegt,  eine  ßage  Sonnen  barauf 
gemalt,  trieber  mit  bem  Borgenannten  übers 
fheut,  unb  fo  gej>t  ed,  wdfcrenb  man  fte  ein* 
br üeft  fort,  bie  baö  ©efafl  fafl  »oll  ifh  Ueber 
biefe  33o$nenf$i$ten  wirb  guter  friföer  ©fjtg 
gegoffen,  unb  auf  biefen  ein  ging  er  fcofjer  Auf- 
guß von  gutem  <)>ro*enjerol  gemacht,  fobann 
muf}  ba«  ©eföirr  fefl  mit  reinem  Rapier,  über 
biefem  mit  einer  Jölafe  jugebunben  unb  an  tu 
nem  fii&len  Ort  aufbewahrt  werben*  3um 
ftinbpeifö  au$  ju  SSraten  fann  man  biefe  33o&* 
nen   ala  ©alat  geben.    SSor  bem  2fnri$ten 
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»erben  bie  Kräuter  unb  ber  Pfeffer  tt>eggef&an 
unb  ber  (Salat  mit  frtfdjem  (Sffig  unb  Öel, 
n>el$e6  mit  etroad  von  bem  @inma#effig  »er* 
tmjtyt  worben,  ju  £if$e  gegeben, 

22.    Champignons  in  (JfftCJ. 

9lur  bie  fleinflen  Champignons  tonnen 
fcieju  gebraust  »erben,  ©inb  biefe  gef^alt 
unb  ifl  bad  paarige  alles  ba*on  abgefdjaben, 
bann  werben  fte  auögewafcften,  unb  ifl  bad  SEB af- 
fer abgelaufen  in  ein  3ucferglaS  getfcan,  in 
Welche*  fte  mit  gefloffenem  Pfeffer  beftreut  foU 
genbermajfen  eingelegt  werben.  $n  ®la* 
mufl  erfl  eine  Sage  t)on  Corbeerblattern ,  ©Sbra-- 
gon  unb  Saftlifum  getfcan  werben,  worauf  man 
bie  ©djwamme  legt,  wad  fd>id;tenweife  abwerfe 
felnb  bie  Kräuter  mit  ben  (Schwammen  fortge* 
föiefrt  bi6  ba6  ©lad  botl  ifl.  £>ann  werben 
bie  Champignons  mit  einer  Sage  trauter  be* 
betft,  guter  SBeinefftg  barilber  &ergef#üf  tet, 
unb  an  einem  füllen  örte  rein  unb  fefl  guges 
bunben  jum  ©ebrauc&e  aufbewahrt.  9ttan  fann 
fte  jum  9linbfleifc&  auftifd;en,  au$  bawn  etwa* 
ju  fauern  ©oofen  nehmen. 

21nm<rfung.  Wiü  man  *on  cingf matten  ©adjen  ffmae 
fceraudnefcmen ,  fo  bediene  man  fid)  pieju  eine*  reinen 
Soffele  »on  ©Uber  ober  £o!$ ,  bod)  mug  biefee  Immer 
an  füllen  Orten,  wo  fie  fle&en,  vorgenommen  werben, 
worauf  man  mdjt  uubeaäter  Iaffen  barf,  fie  fl!eid)#mle« 
ber  jujitbmben,  wo  bad  (Singemac&te  fobanw  langer 
frtfdj  erhalt. 
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23*  SOTelonen  in  @ftf<j. 

5)tan  fd;alt  U$t  reife  Melonen,  t&etlt  fre 
na$  berßange,  nimmt  baö  tnwenbige  9le§  mit 
ben  fernen  frerau«,  föneibet  fte  ber  Sange  nadj 
in  gleite  (Schnitte,  unb  ifl  bie  betone  grof 
genug ,  fo  werben  biefe  nod?  einmal  in  2  Steile 
jerlegt*  3n  'in  retned  ju  i&rem  ©inlegen  be; 
fHmmte«  ©efd)trr  wirb  ©fjig  geföüttet,  in  wtU 
d;en  bie  SDtelonen:  (5  tutfe  gelegt  werben,  bann 
bleiben  fte  2  Jage  jugeberft  flefcen*  Sftun  nimmt 
man  na$  ber  £alfte  beö  ©ewi^ted  ber  2Relone 
Bucfer,  ju  n>eld;em  6nbe  bie  Melone  genau  ab« 
gewogen  wirb ,  fo  baß  wenn  33.  bie  ein  *pf. 
an  ®ewi$t  betragen  fiat,  ein  $alb  $f.  3«*« 
abgewogen  wirb,  biefer  wirb  in  eine  reine  mef* 
fingene  Pfanne  get^an,  t>on  ben  SRelonen  ber 
<£f(tg  ab  unb  an  ben  3"cfer  gegoffen,  Wo  man 
t&n  jufammen  auffo^en  laßt  unb  gehörig  ab 
f$aumt,  bann  wirft  man  an  ben  6ff?g  ein  fcalb 
fiotfc  ganjen  3'mmt/  15 — 20  ganje  ©ewürjnefe 
fen,  legt  bie  9Relonfn#@tdcfe  in  ben  ©fftg  unb 
fodjt  fte  barin  £alb  weicf>.  T)ann  gießt  man  " 
alle«  in  ein  ^orjellangeföirr,  laßt  eö  über  Tiad)t 
flehen,  foc£t  ed  wieber  ben  anbern  Jag  in  ber 
«Pfanne  btd  bie  Melonen  ganj  wei$  finb,  unb 
bewahrt  fte  in  ©lafern  ober  in  (Stein*  au<$  <Por* 
jellantjpfen  auf*  ©&e  man  (ie  einfüllt  muffen 
fte  erfi  lauwarm  geworben  fet;n,  bann  werben 
fte  mit  reinem  Rapier  jugebunben,  unb  an  ei- 
nem fttylen  Örte  aufbewahrt.  SKan  gibt  fie  ju 
gebratenem  3nbian,  ju  Äapaunen  unb  £ü£nern 
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anftoft  fäffem  (Salat.  CDad  ©ewärj  fann  man 
bepm  Auftragen  wegt&un,  unb  bie  Prionen 
mit  red)t  fein  gewiigten  Citronenfrf;alen  beflreuen« 
(Sie  muffen  fieta  mit  einem  ftlbernen  £6ffel  au6 
bem  Xopfe  genommen  werben» 

24-  ©äffe  2öeid)feln  als  ©alat 

Wimm  |  9>f.  gejiebten3ucft*/  3  Coffel  t)ott 
friföed  2Baffer,  unb  lüfte  ed  aneinanber  (leben 
bid  ed  fdjon  bicf  wirb,  3"  *et  3wif^enjeit 
jupfe  2  <Pf.  fc^ene  S33eid^fcl  tton  ben  ©Helen, 
t&ue  fie  in  ben  3ucfer,  unb  laffe  jie  langfam 
auffieben  bis  fie  inögefammt  toeid)  finb.  ©ann 
föopfe  fie  auf  eine  (tompotfctyale  fjerauö,  bamit 
fcer  bünne  (Saft  wegfomme,  unb  laffe  biefen 
recfct  eingeben  biö  er  ft$  fefct-  ©inb  bie  2Beic^- 
fel  fcfyon  georbnet  unb  ber  (Saft  biet  unb  fuljig, 
fo  wirb  er  bur$  ein  genesen  Xuü)  an  bie  SEBeid^ 
fei  gegoffen,  unb  biefe  unmittelbar  nad)&er  mit 
fein  gewiegten  frifdjen  ^Pomeranjenfd^alen  ober 
mit  gewiegten  Gitronenfdjalen  unb  fein  gefloffe* 
nem  &\mmt  beffreut.  2fuf  obige  SEDeife  einge* 
fotten  fönnen  fie  au$  aufbewahrt  werben» 

25.  ©aurcr  2Beid)fel*@alat 

#ieju  finb  bie  groffen  fTeifdjigen  (Sauerfir* 
frfjen  ober  fogenannte  Selj:2Bei$feln  bie  vor.jug* 
lid;fien ,  an  weldjen  bie  (Stiele  mit  ber  (Speere 
gleid;  Purj  abgefdjnitten  werben,  fo  baß  unge* 
fä&r  bad  Drittel  beö  (Stiele«  an  ber  äöeic&fel 
bleibt*    2Sor£er  fd;un  muß  man  ein  £alb  ßof& 
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grob  geftofTenen  3immt  unb  2  fiotfc  ©ewürjnel* 
fen  in  einer  Sttaad  efftg  mit  ein  halb  $f.  3u* 
cfer  jteben,  bie  2Beid)fel  in  ein  ©(ad  legen,  unb 
wenn  ber  ®f(tg  erfaltet  ift,  biefen  barübec  gtef* 
fen,  bann  binbet  man  fle  mit  reinem  Rapier 
ju  f  unb  flicht  mit  einer  ©tecfnabel  Soc^er  dar- 
ein unb  bewahrt  fte  an  einem  fugten  Orte  jum 
©arniren  bed  ©alatd  auf,  ober  gibt  fte  auch 
felbft  al*  fuffen  ©alat  mit  gewiegten  6ifronen# 
(Schalen  beftreut.  Sötit  bem  bur$  einen  (Seiner 
gegoffenen  Sfjlg  fann  man  geriebenen  SDleerretttg 
anmaßen  unb  jum  ftinbfleifch  geben. 

26.  5)ürrltfcen  (@ornald5ftirfd)en)  in 
ffifflfl  al«  fäffer  Gabt 

3u  7  Pierling  Durrligen  (lebet  man  ein 
halb  gttaaö  guten  (Sfftg,  ein  ^alb  <Pf.  3ucfer, 
ein  &uint  grob  gefioflene  ©ewurjnelfen  unb  ein 
halb  &uint  ganzen  3immt  aneinander.  STOenn 
ber  ©fftg  ein  wenig  abgefüllt  unb  lauwarm  iß, 
t&ut  man  bie  Dürrligen  in  ein  &udtr<ilaQ,  gieft 
ben  lauen  (Sffig  darüber,  unb  wenn  bae  ©la« 
nicht  tfoll  ift,  nod)  mehr  falten  Sfftg  baju, 
unl>  bindet  mit  Rapier  ba«  ©la6  ju.  9iach 
jroep  Sagen  lagt  man  ben  gffrg  lieber  fiebenb 
werben,  unb  in  bie  Dilrrlifcen  nur  aufjioffen 
md)t  überwaltenb  mitfieben,  fobann  muf  alles 
wieber  erfalten  unb  wirb  im  ©lae  ober  in  einem 
©tein?  ober  9>orjellangefchirr  aufbewahrt.  9lur 
barf  ba0  (Stein;  ober  *PorjelIangefd)irr  feinen 
©erud)  nach  früher  barin  aufbewahrten  ©peifen 
haben.   3»  Äalbd s  unb  ©eflügelbraten,  aud; 
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aum  JRinbfleifö  fonnen  biefe  efftgbärrli&en  ge* 
geben  »erben* 

27*  ^Olbet  in  @fjtg* 

SBenn  nadj  ber  $oIIunber#  SBlüt^e  fi#  bie 
^ruc^te  in  f (einen  grünen  beeren  anfefcen,  fo 
wirb  er  abgebrochen/  mit  ben  fleinften  (Stielen 
boran  abgerupft,  in  ©aljroaffer  ein  wenig  über: 
fetten,  abgegoffen  unb  auf  ein  Jud;  jum  abr 
troefnen  get^an*  Dann  tDirb  ber  33oben  in  ei; 
nem  <3utfergta6  ober  in  einem  reinen  fieinernen 
$afen  mit  grob  geflogenem  Pfeffer  unb  ßorbeer» 
blatter  belegt,  ber  $olber  barauf  gebraut,  aber« 
mal«  auf  unb  jwifäen  tiefen  Pfeffer  unb  Cor; 
beerblatter  getfcan,  unb  bamit  fortgefahren  bi« 
bad  ©efdg  aoll  i\t.  Dann  wirb  guter  gflüg 
baran  gegoffen,  ba«  ©efc^irr  feft  jugebunbtf 
unb  an  einem  fdtjlen  £>rte  verwahrt. 

Siefer  ^olber  wirb  jum  9itnbfleifc§  gege* 
ben,  muß  aber  als  bann  jusor  mit  9>ro*enjer6l 
angemaßt  werben* 

28.  2fepfel  in  rotier  ©ulj, 

Sftmm  4—6  f$5ne  »oreborfer-^epfel ,  fH$ 
mit  einem  fpi^tgen  Keffer ,  ober  wae  bequemer 
tfi,  mit  einem  fogenannten  2(epfelffc$er  baß 
ganje  Äern&au«  f$3n  in  ber  SJiifte  beraub 
Dann  mad;e  ein  balb  9ttaaS  SDein,  mit  etwaö 
ganjem  &lvmt,  einigen  Dielten,  unb  einem  ©tuef 
6itronenfd>ale  in  einer  mefftngenen  Pfanne  jte* 
benb,  lege  bie  2XepfeI  fammt  ben  ©tbelfen  bar« 
ein  unb  laffe  fte  barin  nur  einen  2tuffub  tyun« 
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3te$e  t^nett  bann  bie  ©$ate  fc$6n  ab,  fdjneibe 

fie  in  2  X^etle,  lege  fie  auf  ber  Äernfeite  itt 
eine  Gompotfdjale  unb  brurfe  burcty  einen  (Seiner 
ben  <3aft  von  einer  falben  (Sitrone  bariiber, 
bamit  fie  roeig  bleiben,  unb  becfe  fie  mit  einem 
reinen  9>apierbogen  ju.  Dann  fülle  ben  5öein 
tt>ieber  bt'0  ju  einer  falben  9ttaaö  auf,  nimm 
bie  Gitronenfdjale  £erau6,  föneibe  friföe  t>ott 
einer  falben  ßitrone  baju,  unb  lege  au$  no$ 
fnföeit  3tmmt  unb  helfen  nebft  12  Sot&  3«* 
cfer  hinein,  fo  taffe  biefed  immer  auf  Äofrlen 
fieben.  SSorfcer  fd?on  muf  ein  £otf>  fein  gefdjnit* 
tene  $aufenblafe  n>arm  geit>af$en  ferjn,  unb  in 
bem  vierten  I&eil  einer  WtaaQ  SEBaffer  re$t  aufs 
gefönt  fcaben,  Keffer  ifl  ee,  wenn  man  fie  bie 
-9?acf)t  ju&or  fc^on  getragen  unb  eingeweiht 
£<it,  biefe  5U  gebrauten* 

3fi  bie  £aufenblafe  aufgeloet,  bann  fc^tltte 
fte  ju  bem  2Bein,  unb  laffr  fie  tomit  unb  mit 
einem  ©tucfdjen  Sournefol  (fpantfdjen  $IdO/ 
ober  aud)  mit  einem  SSffel  t>oü  2tlfermed*@aft 
nodj  eine  gute  SBierteJjtunbe  fodjen,  3f*  M* 
©ulj  $iibf$  fo  gf effe  ba*on  Jnirc$  ein 

naf}  gemad)te6  feine*  Xud)  in  eine  <Porjellan* 
©Rüffel  ober  Seifer  nur  einteilen  8  85ffel  »oll 
ba&on  über  bie  2lepfel,  fpäter  aber  au<$  bad 
Uebrige  baju.  Sollte  bie  @ulj  nidjt  ganj  Hat 
frpn ,  fo  giefTe  fte  roteber&olt  bur$  ein  mit  2ßem 
naß  gemachte^  Xud)  an  bie  2fepfel,  ftreue  fein 
gewiegte  ober  gefdjntttene  CHtronenfdjalen  nad) 
bem  Üebenjteffen  ber  Sfepfel  an  bie  (3ulj,  unb 
ftelle  fte  über  ftac$t  in  Äetler.    2tuf  fold)e  SSJeife 
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»erben  bie  2fepfel  beö  antern  Jage«  f$en  ge; 
fuljt  erfäeinen. 

29,  35irn  rot!)  gefuljt. 

<3d>ale  gute  SBirn  re^t  fein  unb  lege  jebe 
fogleid)  in  faUed  SGBaffer,  bamit  fie  ja  nidjt 
föroarj  »erben.  £)ann  nimm  bie  <§6)qU  von 
einer  Zitrone  ju  18  93irn,  ein  ©tütf 
ein  guted  @tucf  ganjen  3i™mt,  unb  tyue  bie 
SBirne  aud  bem  SEBoffer,  flecfe  in  jebe  eine  ®e* 
»ärjnelfe  unb  lege  fie  tn  einen  reinen  Siegel, 
Äafferol  ober  in  eine  mefjtngene  Pfanne,  gieffe 
halb  SBaffer  £olb  3Bein  fiebenb  baju,  böß  bie 
2Sru$e  et»a6  Wer  bie  in  bie  $ofce  gefielltett 
(Stiele  flehen,  beefe  bad  ©efdjirr  ju,  unb  Joffe 
fie  fd;nell  fieben  biß  fie  red;t  weid;  »erben. 
9iun  »erben  fie  entjwep  gefönttten  in  bie  <5ulj* 
fetale  gelegt  unb  gefioffener  3urfer  boju  get^an, 
bie  (Soofe  aber  fo  lange  gefotten  bid  ficfc  bte 
SBrü^e  fpinnt,  bann  gieffe  bie  ©ood  burefc  ein 
mit  SZBein  genese«  $ud>  über  bie  fcubfcj>  einges 
legten  SBirn&alften  unb  flelle  \\e  an  einen  fu$* 
Ien  Ort,  »0  fie  fid)  über  9Jac$t  f$on  fuljen 
Herben.  SBitnföt  man  eine  rot$e  @ulj,  fo 
»irb  mit  biefer  eirt  <Siücfd>en  Sournefol  (fpa* 
nifc^er  §lor)  gefotten  ,  follen  aber  bie  SSirnen 
fammt  ber  <SuI$  rotfc  werben,  fo  mufj  man  ben 
^lor  g!eic&  mit  bem  STOaffer  unb  5Bein  jufefcen* 
SDie  SSirnen  fonnen  fcfyon  &alb  ber  Sange  na<$ 
gefdjnitfen  eingelegt  »erben,  bann  niug  man 
aber  Oba$t  geben,  ba§  fie  nidjt  jerfallen  unb 
breiartig  »erben*    9J?it  fein  gefrijnittenen  <5t« 
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tronenföalen  »erben  bte  Birne  glri^  bepm  2fn* 
richten  ber  <Sulj  beflreut. 

30*  ©efuljtc  Seigen. 

Stimm  gute,  frifche  geigen,  »af$e  fie  unb 
fiebe  fie  in  gutem  2Bein  fo  lange  bie  fie  red;t 
oufgeloffen  ftnb.  Dann  lege  fie  ganj,  boc&  fo, 
baß  bte  (Stiele  in  bte  #ohe  gerietet  »erben, 
ober  au$  entj»ep  geformten  in  eine  (Sompots 
(Schale.  ?luf  8  geigen  »irb  ein  £ot£  Haufens 
blafe  in  ein  reine*  lüdjlein  gebunben,  ober  bte 
$aufenblafe  fann  *or£er  einige  ©tunben  in  ein 
»entg  ^eiffeö  JBaffer  eingeweiht,  unb  bann  fo 
»ie  Die  geigen  £eraud  finb,  ju  bem  2Dein  ge* 
goffen  »erben.  CDiefer  2Dein  muß  ohne  bie 
«f)aufenblafe  bi6  ju  einer  falben  9ftaa6  aufge; 
füllt  »erben,  bann  t$ut  man  bie  von  einer 
groffen  falben  ßttrone  Hein  gefchnittene  «Schale, 
wenig  ganjen  «Safran,  {  ^>funb  3ucfer  hinju, 
unb  laßt  ed  nod;  fo  lange  fteben  bie  bie  ©ulj, 
»enn  man  etwas  ba»on  auf  ein  ^orjeUanteller 
herausnimmt,  gleich  gefleht.  (So  laßt  man 
bie  (Sulj  an  einem  »armen  Orte,  bamit  fie 
ftch  fe&e  unb  hell  »erbe,  flehen,  gießt  fte  bann 
langfam  burch  ein  jm>or  mit  2Bein  in  ber  Witte 
naß  gemac^ted  Sud),  unb  ftreut  fein  gewiegte 
Gitronenfcbalen  barauf.  CDie  geigen  »erben 
mit  gehalten,  in  4  Sfteite  gcfdjnittenen  9ttan; 
beln  ' beflecf  t.  2)te  (Sulj  bleibt  über  9ta$t  an 
einem  fühlen  Orte  flehen* 
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31.  ^omeran jen «Salat. 

» 

©9  werben  f$5ne  ^odjgclbe  ^omeranjen 
ober  fogenannte  2lepfelftnen,  mit  einem  fdjarfen 
9fleffer  in  feine,  glei#  biefe  ©Reiben  gefönit* 
ien ,  unb  ber  obere  wie  untere  2tnfd;nitt  woran 
fein  9ttarf  ifl  jurücf ,  bie  übrigen  @d;eiben  aber 
foglejd)  auf  eine  Salatierc  gelegt»  2Iuf  biefe 
wirb  ju  2  <Pomeranjen  ein  (Sfjloffel  aoll  fein  ge* 
ftebter  9vafftnatjucfer  gefireut,  unD  unmittelbar 
barauf  SRbeinwein,  bejter  Sorjier,  ober  SEDürj* 
burger,  fo  baf  bie  ^omeranjen  mit  SODein  über- 
tetft  finb,  barüber  ^crcjc^offcn ,  unb  biefe  mit 
einem  ^orjellanteller  jugebeeft  eine  (Stunbe  lang 
an  einen  füllen  Ort  gejteüt,  nad;  beren  Um; 
fluf  fie  ju  Xifcfce  gegeben  werben«  Tiefer  &a: 
lat  beffen  3ubereitung  nid)t  mit  »ielen  Umfidn* 
ben  serbunben  ifi,  gebort  ju  ben  gefunben, 
angenebm  fetymeefenben  ^alararfen,  -unb  wirb 
ju  3"bianen#  Kapaunen,  $übnern  unb  gelb* 
£üf?nern  aufgefegt. 

32*  *Pomeran$en--<5alat  anberer  2frt 

Stimm  4  föone  ^omeranjen,  fetale  fie  ab, 
jte&e  t'bnen  bie  weiffe  $aut  rein  bason  unb  jer- 
lege  fie  mit  ber  ^anb,  bur$  ben  oben  ange- 
brachten 2)rucf  bed  Jingerö,  in  4  ober  8  £&etfe, 
baf  fie  ni$t  jerriffen  werben.  9*ur  bie  Schale 
wirb  fobann  langlid; t  gefdjnttten  unb  nur  ein 
wenig  in  SDein,  ober  in  &alb  2Bein  fcalb  SEBaf* 
fer  a'bgefotten,  bamit  fie  ni<$t  bitter  fd)mecfe. 
hierauf  werben  |  ^)funb  &\xdtv     Meinen  ©tücf  * 
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d;en  jerfölagen,  in  eine  meffingene  Pfanne  bet 
vierte  Sbeil  einer  9ttaa«  SBaffer  gegoffen  unb 
ber  £udev  baju  get^an,  fo  mup  ed  fo  lange 
fieben  bie  ed  fc|were  Xropfeo  wirft  fo 
weit,  bann  lege  bie  ^Pomeranjenßücfe,  au« 
»eichen  fo  w?l  alö  moglidj  bie  Äerne  $erau$ 
genommen  ftnt>,  hinein ,  unb  wenbe  fie  na$  einer 
'2öeile  mit  einem  filbernen  ßojfel  um,  bamit 
fie  uberall  fdjon  glafirt  werten,  ©inb  fte  ba6 
auf  jeber  (Seite,  bann  lege  fie  in  eine  dornt 
<  yotföale  |>übfc|>  georbnet,  nur  aber  bie  abge* 
brii&fen  ?)omeranjenfc^aIen  inbieSru^e,  rübre 
biefe  eben  falle  gleich  um,  unb  I  a  ff  e  fie  mit  fo- 
lgen. Bon  biefen  ©egalen  wirb  eine  fööne 
(Stnfaffung  ober  ein  ßranj  um  bie  9>omeranjen# 
©tiirfe  gelegt  T>en  3ucftr  laffe  nacbfcer  bief 
einfteben  unb  gieffe  t^rt  bann  über  bie  9>omeran* 
Jen,  welche  in  Viertel  jerlegt  bübföer  auefefcen, 
alö  wenn  man  8  Steile  aud  einer  §rucfjt  mad)t. 
Zitronen  fonnen  auf  bie  nämliche  SGBeife  glafirt 
werben,  nur  iff  $ieju  wegen  i&rer  <5äure  raefcr 
«Surfer  erfober(t$.  x 

33*  SBeinbeets  ©alat,  »elfter  aud)  $ut 
SöUe  gebraust  werben  fann. 

93ief  <Pfunb  rein  gewaföene,  föwarje  2Bein* 
beere  werben  getroefnet,  bann  in  einem  reinen 
troefenen  £ucl;e  lei$t  abgerieben  unb  von  allen 
(Stielen  unb  ©anbfornern  rein  audgelefen* 
hierauf  wirb  ein  fefcr  ge/iau  abgewogene«  5>funb 
«Surfer  geftojfen,  unb  ba&on  ber  vierte  Zfytil 
in  eine  rein  gepußte  meffingene  Pfanne  geföuk 
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M,  von  2  ©tränen  bf*  abgefeilte  ©djale 
fein  gewiegt  unb  1  ßotfr  guter  3»mt«t  groblicfct 
aeffroffen,  »ringe  nun  auf  bie  fiage  3ucfer 
in  ber  Pfanne  eine  Sage  2Beinbeere,  mif^ebie 
Zitronen  unb  ba6  ©etpiirj  unb  jtreue  ben  gier* 
ten  Jfreü  Dat?on  baniber  ber,  fo  t&eile  ben 
SBorratfr  ein,  baß  er  ju  4  Sagen  3ucfer,  2Beins 
beer  unb  ©eroürj  refd;e,  ffrlle  bie  Pfanne  auf 
einen  Drepfufj  über  eine  fd)roa$e  ©lur,  unb 
laffe  e6  fieben  bid  et  bicflid>  wirb,  <5s  muf 
aber  öfter  abgefäumt  werben,  bamit  fcfe  Äerne, 
treibe  wa&renb  bem  Äodjen  in  bie  #5k)e  feigen, 
mogltcbfl  alle  wegfommen,  aud?  muß  bie  SDiaffe 
mit  einem  ftlbernen  CJffel  öftere  umgerührt  n>f r- 
ben,  roeil  fie  fonfi  anbrennt«  3ft  alle«  fo  biet 
eingefotten,  baß  ed  fi$  bepm  9>tobiren  auf 
Sinn  ober  <Porjeflan  fuljt,  fo  muß  e6  abfufcs 
len  unb  $ernad)  in  ©lafer  /  ober  reine  porjel* 
Ianene  ober  jteinerne  J  Jpfe  gefällt  Werben,  Welche 
mit  einem  reinen  weiffen  Rapier,  in  baö  man 
£üd?er  (tupft,  jugebunben  Werben,  darauf  man 
bie  bergejlalt  eingemachten  SEBeinbeere  an  einem 
fitsten  Orte  jum  ©ebrauttye  aufbewahrt*  3um 
SBilbpret  ift  biefer  SEßeinbeerfalat  feftr  gut,  et 
gibt  aber  aud>  in  SSutterteig  ober  in  2lufgu0* 
jorteit  eine  gute,  gefunbe  güüe* 

34*  &uitfett*  (Salat. 

•  @d;ale  föone  groffe  Quitten,  föttetbe  fie 
in  2  Zueile,  nimm  ba6  &ern£au6  rein  l;crauö 
unb  fiebe  bie  Üuitten  in  SBein  mit  Sßaffer,  in 


Digitized  by  Google 


466     ©aure  unb  fuffe  ©alate  ju 

wel#e0  Güronenfdjalen,  ganjer  gimmt  unb 
helfen  gelegt  werben ,  bis  fte  ftc^  wetc^  brücfen 
(äffen*  2Birb  me&r  auf  @$onfcett  ale  auf 
©üte  gefe&en  unb  foUen  Die  üuitten  tt>etg  blei- 
be n,  bann  werben  fte  nur  in  leerem  2D  affer, 
jebod)  nidpt  ju  weidj  gefotten»  2Ba$renb  ber 
3ett  laffe  ju  2  9>funb  &uttten  eine  »obiges 
meffene  fcalbe  9ttaaö  2Bein  mit  |  9>funb  3ucfer 
unb  bem  oben  erwähnten  ©emiirje  unb  Güro# 
nenföalen  glei$  mitfteben,  bie  e«  anfangt  biet 
ju  »erben,  wo  e6  fobann  ein  wenig  flehen 
bleiben  muf.  hierauf  nege  ein  reines  £u$  in 
ber  mtU  mit  SDein,  unb  gieffe  bie  @ulj  bind) 
baefelbe  an  bie  Quitten ,  welche  fobann  mit 
abgebrühten,  gehalten,  l2ngli$t  gefönittenen 
9>ijlajien  ober  'JWanbeln  gefpieft,  auf  eine  ßonu 
potföale  gelegt  werben.  9BBenn  bie  Quitten 
jur  Aufbewahrung  auf  tiefe  2trt  eingefotten 
werben,  bann  werben  fte  immer  erft  tot  bem 
Auftragen  mit  SWanbeln  unb  ^ifiajien  gefpieft. 

35.  .%»tt\d)Un*&alat 

Stimm  groffe,  reife  gwetföfen,  fädle  fit 
bänn  ab,  ober  foll  e6  f^neller  ge&en,  lege  fte 
nur  in  jiemli$  warmes  SSB affer,  worna#  bie 
$aut  leicht  abgebt,  ©inb  fte  abgejogen,  bann 
Wirb  Gitronenfd)ale  ober  frifd;e  3>omeranjenf$a[e, 
auch  getroefnete  ^otneranjen fetale  gewiegt,  unb 
an  biefe  fo  viel  SB  ein ,  tag  bie  3wetf$fen  ganj 
barin  liegen,  nebfi  einem  ©tücf  3immt  getfcan, 
unb  nur  einmal  aufgefotten.  £)ann  bringt  man 
bie  3wetf$fen  in  einen  @ei$er,  fugt  baS  ab; 
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gefoffenc  ju  ber  übrigen  SBru&e  unb  legt  bie 
3roetfd)f  en  auf  eine  Gompotfdjale.  hierauf  lagt 
man  ben  2lbfub  einfcc|>en,  H*  er  bicf  ift,  gießt 
tbn  burri;  ein  naffe*  Jud?  ober  burd>  ein  engea 
©ieb  über  bie  3roetfd)fen,  unb  gibt  biefe  fair, 
wo  fie  fobann  fuljig  finb,  ober  warm  ju  Xifcije. 
3um  Aufbewahren  bienen  biefe  eingefottenen 
£wet\d)ten  gleichfalls 


a5orerinnerung. 

man  einer  ©ulj  in  einem  §orm  *er; 
föiebene  färben  geben,  fo  barf  man  e6  ja  nie 
überfeben  abzuwarten  bi«  ber  erfie  ©ul^einguß 
red)t  fefi  geftanben  ift,  ef?e  man  eine  jwepte 
garbe  nacbgiefjt;  baber  mu§  ju  biefen  ©uljen 
bie  £aufenblafe  befonberd  jtarf  »erfocht  unb  bie 
©uljen  muffen  in  frbr  falte  Heller  ober  auf  <£ia 
in  einen  ©iefeller  gebellt  werben.  Gben  fo  we* 
ni^  barf  ber  9lad)guf}  ber  folgenben  gefäibten 
@ul{  ju  warm  auf  ben  erflen  fommen,  unb 
muß  na$  bem  ©ingieffen  plofclid)  an  einen  f als 
ten  £>rt  jum  Söefleben  gejleUt  werben,  2lUe 
©uljen  muffen  langfam  fo$en,  baburcf)  wer* 
ben  fie  geller,  unb  bep  gleifc^Suljen  jie£t  jt$ 
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bie  Äraft  beffer  au*  bem  gleifö.  3ti  ermang* 
tung  ber  auelanbiföen  ©eimirje  fann  man  b«9 
ben  §leifch  *  @uljen  biefcn  Abgang  burdj  inlan» 
biföe  ©eroürjJÄriuter  erfegen, 

SBeil  bie  £aufenblafen  ni$t  immer  bon  glcfc 
ä) er  ©ute  ftitb,  ifl  e6  ratyfam  ba*on  fo  »ie  t>on 
geraepeltem  £irföfcorn  eher  etwa«  mehr  ale  roe; 
niger  itt  nehmen,  befonber«  wenn  bie  @ulj  meb* 
tere  £age  aufgehoben  »erben  folK  UDirb  fie 
nicht  gleich  »erfpeiöf,  fo  ifl  e*  notbig,  bag  fte 
flrenger  unb  fieifer  anjfebe,  roobep  fie  an  ©üte 
jmar  verliert/  aber  an  @$ftn£eit  unb  Dauer 
gewinnt» 

2)a6  äerftopfen  ber  ^aufenblafe  mit  einem 
boljernert  Jammer  erleichtert  bai  feine  Schnei; 
ben  berfelben  febr;  je  fetner  bie  $aufenblafe  ge* 
f$nitten  roirb,  bejto  ferner  unb  gefc^minöer  *ers 
focht  fte  \\d)  aud?. 

■ 

l.  9>ut!fc&s<3ulj.  4 

3ub5rberfl  wirb  ein  £oty  gute  $aufenblafe 
geflopft,  fein  gefc^nttttn ^  in  ein  ©la6  lauroar* 
med  SDaffer  eingereicht,  auf  glübenbc  2lfd>e  ge* 
(teilt,  unb  nac^  unb  nach  bie  fte  ft$  ganj  auf; 
gelost  fyat,  langfam  gefönt«  hierauf  wirb  gu* 
ter  grüner  Zfytt  (Thee  bou,  ebineftfeber  $beO 
fo  biel  al«  fünf  gingerfoifcen  f äffen  fJnnen  mit 
ein  fyalb  9Jlaaa  StBaffer  angegoffen  unb  juge* 
beeft  an  einem  beifftn  Orte"  qeflcilf.  3n^effen 
toirb  an  £  <pf.  gebrScfelten  Surfer  bat  ©elbe 
von  2  Zitronen  unb  einer  fronen  ^omeranje 
abgerieben,  in  ein  äafferol  ober  itt  eine  meffin* 
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gene  9>fanne  get&an,  eint  obere  Äaffeetaffe  voll 
2Öaffer  Daran  gegoffen,  unb  fo  lange  gefod)t 
biß  ed  ftd)  fpinnt;  bann  wirb  ber  ©aft  von  6 
feierten  gelben  Zitronen  burd?  einen  ©ei&er  bar* 
an  gebrAcft,  ber  X^ee  baju  gefd;uttet  unb  mit 
einem  reinen  ftlbernen  ober  fernen  £8ffel  ums 
gerührt  einmal  aufgefotten.  $lad)  biefem  toirb 
bte  biö  ba^in  gut  verföchte  $aufenblafe  baju 
get^an,  unb  bie  <3ulj  Iangfam  burc$  ein  reines 
genefttee  lud)  gegoffen,  mit  bem  traten  $&eil 
einer  Souteille  2lrraf  gemifät,  fobann  Untereins 
anber  gerührt  unb  g(ei$  barauf  in  ©ulj^ormen 
ober  Skalen  eingefüllt-  2)iefe  @ulj  toirb  ent* 
iveber  auf  einen  geller  umgeflürjt,  unb  mit 
£aub  fd>5n  umflecf t  ju  Xifdje  gegeben ,  ober  au$ 
in  Öompotföalen  gegoffen  aufgetragrn,  naeftbem 
fie  vorder  too^l  jugebeeft  an  einem  falten  Orte, 
auf  ober  im  Äeller  beftanben  ift.  SBollte 
man  fie  ni$t  feft  jubeefen,  bann  würbe  ber  ©e* 
rurf?  be6  Tlrratö  unb  bed  ZffteB  firf)  verlieren. 

X)iefe  fefrr  feine  too&lfctymecfenbe  (Sulj  ifl 
befonbere  im  @ommer  für  ben  Dürft  eine  rca&re 
©rqutcf ung,  3Jitt  SHSein  anfiatt  mit  2Irraf  fann 
man  auty  biefe  J&eefulj  machen. 

2.  spomeranjen*  Gelee. 

2Del$e  2  9ünge  ober  i£  2ot&  $aufenblafe, 
nad^bem  fie  ge$5rig  geflopft  unb  geföniften  ifl, 
in  ein  ©la«  lauwarme«  SEBaffer  ein,  reibe  bann 
von  4 — 5  9>omeranjen  unb  2  Zitronen  bie@cf)ale 
am  &ud*t  ab,  brütfe  von  biefen  bepben 

ten  ben  ©aft  baju,  gieffe  no$  ein  &alb  Sttaa« 

■ 
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9flu6fatwein  fcaran,  unb  t$ue  no$  fo  3ucfer 
binju,  bafl  e6  bepm  Soften  angenehm  fömecft. 
CDann  laffe  i«  mit  ber  £aufenblafe  fo  lang«  fies 
ben  biö  tief«  rec^t  berfodjt  ift,  unb  ba6  Gelee 
auf  ein  ^orjellanteller  getropft  gleich  befielt. 
(Sollte  ee  nidjt  gelb  genug  fepn,  bann  fann  man 
ein  wenig  ganjen  ©afran  mitfodjen,  unb  »er 
bad  Gelee  fauer  liebt,  fann  ben  (Saft  von 
l — 2  ©fronen  o$ne  Äerne  glei$  nntfoc^en, 
Sftan  muf  e6  off  er«  umrühren  bie  e«  gefleht* 
©uljt  ed  firf)  fd?6n,  fo  wirb  efl  bur$  ein  naß 
■gemalte«  audgefpannte*  ©ervietfe  in  bie  un* 
tergefieDten  ©uljföalen  gegofien  unb  mit  Sftans 
beln  bewerft/  ober  aud)  o&ne  biefe  Sepgabe  — 
wenn  fcaö  Gelee  erft  an  einem  füllen  Orte 
re$t  fefl  gefuljt  ifi  —  al«  Desert  gegeben. 

SEBttl  bad  ^omeranjen-Gelee  bae  erftemal 
md)t  fcelle  genug  werben,  fo  wirb  e6  nod?  eins 
mal  burdjgeg offen,  ober  et  mu§  ein  ganzes  6p 
mit  fammt  ber  @$ale  —  wie  bep  anbern  gab 
len  ber  2(rt  erwähnt  worben  —  mitgefof  ten  wen 
ben*  3*  langfamer  eine  ©ulj  gefotten  wirb, 
beflo  geller  Wirb  fte  «uc^  Sßov  bem  Singieffen 
foll  |te  erft  ein  wenig  rufcig  flehen  Metben,  bann 
wirb  fte  aud;  o&ne  SSepfcülfe  von  Gpern  fcelle, 
welche  wie  ber  ©djnee  bavon  ben  2Deingtf$marf 
nur  fd)wd$en. 

Drep  #anbe  voll  fefconer,  junger,  grüner, 
wo$I  audgelefener  unb  gewafc^ener  95runnenfre£ 
wirb  in  einem  fleinernen  3R$rfeI  aerfJoffen,  >er 
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'Saft  ober  bur$  ein  Xud)  gepreßt.  2Tn  ein  l>alb 
Waas  (Saft  wirb  eben  fo  viel  2Betn  ober  SSJafc 
fer  gegoffen,  ein  fjalb  $)f*  3««***/  «n  »eifern 
vorder  2  Zitronen  abgerieben  würben,  ber  Saft 
von  einer  Zitrone  uhb  von  einer  9>omeranje  burd) 
einen  ©eitler  baran  gebriicft  unb  jufammen  ein 
Siertelftunbe  lang  gefotten.  Sann  erfl  gießt 
man  ein  2ot£  aufgelöste  #aufenblafe  baju,  lagt 
eS  no$  einmal  auffieben  unb  föättet  baS  ©e* 
föchte  burd)  ein  bicf es  Xu*.  (Soll  e6  Nar  »er? 
ben,  bann  muß  e6  vor  bem  £)ur$gieffen ,  vom 
<Sub  Ijer  ,  erfl  ein  wenig  vom  geuer  »eggeftellt, 
rufcen,  ober  e«  wirb  $n>et)mal  bur$gegoffen# 
WM  SKaffer  bient  tiefe  ©ulj  als  eine  ©eblutS* 
Steinigung. 

4-  SXot^e  ©ulj  in  Trau&eti'Sornu 

X)re9  Steile  einer  Waas  guten  2öein,  6 
2otb  3ucf  er ,  4  SSffel  voll  von  bem  feinften  SJte&l, 
4  Coffel  voUSDeineffig,  6  9>fefferf5rner ,  2  2ot& 
gebrotfelter  3immt,  nebjl  bem  (Saft  von  3  6u 
tronen  unb  ber  bavon  fein  abgefundenen  (S$ale 
»erben  in  einem  tiefen  ©efiß  (^afen)  eine  $albe 
<£>tunbe  gerührt.  9ta$  bem  Untereinanberrüfc 
ren  muß  baS  ©efdjirr  mit  boppeltem  Rapier  ju; 
gebunben  über  9?a$t  flehen.  21  m  anbern  Sage 
wirb  eine  reine  @erviette  an  ben  4  $«fie»i  eines 
umgefefrrt  gesellten  ©tufjleS  ober  ©effels  fefb 
gebunben,  in  bie  ©erviette  gließ*  ober  £&f$* 
Rapier,  auf  biefeS  aber  ein  reines  wollenes 
Xu$(ein  gelegt  unb  fobann  baS  eingerührte  in 
bie  iBlitte  bergeflalt  gegoffen,  baß  eS  in  baS 
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lintergefteUf*  ©eftf  mr  ablauft*  2>iefe6  etnglef* 
ft n  muf  je&eömal  nur  (angfam  gefdjefcen,  @cbon 
am  vorigen  Sage  muffen  i  \  ßotb  gefcbnittene 
#aufenblafe  ctngcn>etc^t  Worten  fepn,  treidle , 
wenn  fte  über  Siacfct  gemeint  bat,  am  folgenden 
Sage  t>urd;  ein  fetned  Sud?  an  tote  bur$geloffent 
©uljmaffe  gepreßt  wirb,  an  »elcb  Untere  nodj 
4  Srppfen  3immtol  fommert.  233a^renD  Dem 
bie  «paufenblafe  totyt,  ftebet  man  für  2  bie  3 
Äreu^er  Sournefol  (fpaniföen  Jlor)  in  einem 
«einen  reinen  SSpföen  mit  etwa«  3ucfer»affer, 
nimmt  na<$  bem  Sluöfieben  beftfelben  bie  rotten 
Sappen  berau*  unb  gieft  bad  rotbe  3u^eriDaf< 
fer  an  bie  @ulj.  9iun  muf  alle*  jufammeii 
auf  Noblen  nod;  etwa*  foefcen,  bann  füllt  man 
bie  (Sulj  entroeber  in  <3d;alen  ober  in  eine  fd?6ne 
2>auben*$orm,  welche  vorder  in  faltee  Sffiaffec 
gelegt  »orben,  dUd)  bem  Einfüllen  muf  btt 
gorm  mit  ber  ©ulj  unangerührt  fielen  bleiben 
bie  jie  bie  gefrSrige  §efJtgfeit  bat«  2>en  anbern 
Sag  wirb  bann  bie  ftorm  bloe  in  beiffe*  2Baf; 
fer  geftoffen,  ein  Seiler  auf  bie  gorm  gebetft 
unb  Die  ®ul$  auf  ben  Seiler  gefiürjt,  hierauf 
mit  Saub  garnitt  ober  au$  o&nc  biefee  jum 
9ta$tifcj>  aufgetragen* 

5*  @rönc  ©ufj, 

9Wmm  ein  balb  SWaae  vom  ©pinatfaff, 
Welver  auf  folgenbe  SQeife  jubereitet  wirb:  ber 
<Spinat  wirb  gefloffen,  bur(bgepreft  unb  mit 
3ucfer,  Gitronenföalen  nebjl  2  2off>  über  Sfcacfct 
eingeweihter  $aufenblafe  unb  ein  fyalb  3Kaa« 
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2Bfin  fo  lange  getobt,  bie  ber  ®aft ,  wenn 
man  einen  Kröpfen  batton  auf  ein  ^orjellantel* 
ler  bringt,  befielt.  9Jian  fann  bie  6u!)  ber 
©efunbljeit  wegen  aud)  von  gefloffenem  93run* 
nenfreg  ober  $>eterftl  machen,  (aber  bann  foflet 
fie  mefrr  3ucfer.  ^uf  biefe  2trt  »erben  bie  mefcre 
farbigen  ©uljen  als  bie  rotfje,  grüne,  gelbe, 
wetfTe #  jubereitet.  3*be  biefer  ©uljen  muf  ge* 
fonbert  gegoffen  werben,  unb  will  man  mehrere 
§arben  ubereinanber  machen,  muf  jebe  erff  ge* 
g offene  beftanben  fepn,  ef>e  bie  anbere  barüber 
gegoffen  wirb«  ©uljen  biefer  %tt  muffen  auf 
Gl*  ober  in  einen  re$t  (alten  Seiler  gefiellt 
werben,  um  bort  jit  gefielen«  995er  gerne  vier 
lerlep  (Skalen  mit  farbigen  €>ul;en  aufhellen 
will,  muf  jebe  garbe  allein  eingießen,  unb  auf 
ber  Xafel  biefe  mehrfarbigen  ©uljfcfcalen  berge* 
ftalt  aufhellen,  tag  fie  mit  ^Beobachtung  ber 
jufammenpaffenben  (Souleuren  ^ingeflellt  finb* 

'       6*  Zitronen*  Gelee.  .  , 

3ttan  f topft  2,  Sotfr  £aufenblafe,  barmt 
fit  fid)  auöeinanter  lofe,  (wenn  fie  ni$t  fdjon 
flein  gefdp nitre n  ift),  f$netoet  fie  red;t  fein  unb 
freut  fie  in  ba6  mit  einer  u>o$lgemeffenen  9}?aa6 
20 ein  gefüllte,  auf  Äofrlen  gesellte  reine  ®ts 
fcfcirr.  hierauf  werten  bie  ©dualen  von  2  grofs 
fen  Zitronen  reefct  am  puefer  abgerieben ,  ba* 
Abgeriebene  fjineingefcfcabt,  ber  ©aft  von  ben 
bepben  Zitronen  buf$  einen  (Setter  barange* 
brücf t ,  unb  bat  ©anje  mit  nori;  -J-  $)funb  3urfer 
berfüjt*  ©obann  »fcb  l  ßotfc  gebr6cfelter  3immt 
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fammt  l  Ouint  ganje  ©ewürjnelfen  in  ein  reu 
n#S  Xu^letti  gebunben,  unb  baS  ©ewürj  mit 
fcen  obtqen  Sefianbtyeilen  fo  lange  gefodjf,  bis 
bie  ^aufenblafe  ganj  *erfod>t  ifl,  unb  bie  @ulj, 
Wenn  man  bavon  einen  Kröpfen  auf  ein  9>or; 
jellantelier  bringt,  gleich  gefielt»  3*tjlt  ficfy 
biefeS,  bann  werben  3  (Sperflar  jum  ©$nee 
gefd>lagen,  unb  langfam  an  bie  ©ulj  gerüjtrt, 
hierauf  binbet  man  fogleidj  eine  ganj  reine 
(Serviette  an  bie  vier  giifie  eines  umgefefjrten 
(Stuhle,  fteUt  eine  Gompot:  ober  @uljfd;ale 
unter  bie  Serviette,  unb  gießt  bie  @ulj  lang- 
fam unb  fo  lange  burdj,  als  fie  fid>  f?ell  jeigf, 
worauf  fte  jutn  ©efiefren  an  einen  füllen  Ort 
gtfbra$t  werben  muß« 

7*  gar&ige  aflanbel*  ©ulj, 

Sin  $>funb  abgezogene  unb  fein  geftoffene 
SJtanbeln  werben  mit  2B  affer,  in  welkem  vor* 
|>er  2  ßotfr  fein  gefdjnittene  £aufenblafen,  bis 
fie  erweicht  unb  recipt  verfocht  finb,  gefotten, 
bann  burtfc  ein  reines  (Sieb  getrieben«  ©be 
btefeS  vorgenommen  wirb,  mug  bereits  eine 
£anbvoU  gereinigtes  ^eterfilfraut  fein  gewiegt 
fepn,  welkes  in  ben  britten  Xfreil  ber  burdjge; 
triebenen  SÄanbelmild)  getfran,  unb  biefe  babur$ 
grün  gef4rbt  wirb.  t)tefe  grüne  3Rüd)  witb 
hierauf  fcurd)  ein  Xu$  in  ein  reines  ©efcfcirr 
ge&rücft,  mit  burcbgeftebtem  verfüflt, 
au*  mit  einem  ©tücfc&en  gesoffener  3BaniUe 
gewürjt,  wel$e  gleid?  mit  bem  3«cfer  geftoffen 
werben  rann«   £>ie  jwep  anbern  i&eile  ber  gut 


Digitized  by  Google 


gejucferten  SDlanbelmtldj  werben,  jeber  obgefon« 
**r^  0'fottftl,  unb  ber  eine  Sfceil  unter  bellt 
(Sieben  mit  ©afran  gelb  gefärbt,  ber  onbere 
aber  mufr  »ei§  bleiben,  ©ieffe  um  bie  roeiffe 
'Jftild;  eine  paffenbe  $orm,  laffe  fle  befielen, 
fd;ütte  bann  bie  grün  gefärbte  fcarüber ,  unb 
ifl  au*  tiefe  beftanben,  bte  gelbe.  3ft  als 
led  biefed  in  einem  moglid)ft  falten  Orte  ges 
borig  gefuljt,  fo  wirb  bie  §orm  mit  ber  @ul| 
nur  in  I?eiffeö  ^Baffer  gefloffen,  auf  ein  ebes 
ne6   95led)  geflürjt,  fdjone  platten  Don  ber 

<3u(j  auf  ein  Xeller  aufgefönitttn,  unb  $ier# 
auf  fer*irt. 

8.  ©efuljte  2ßeicf)fel. 

3wep  unb  ein  balbe«  £ot&  £aufenblafe 
wirb  mit  einem  &8ljernen  Jammer  breit  geflopfr, 
abqe  wafcben ,  unb  bann  in  feine  Meine  (Stücfi 
(ben  jtrfcbnitten ;  biefe  fommen  in  einen  reinen 
Meinen  Zotf,  unb  werben  mit  £  SRaafl  rotten 
äöein  unb  i  kuart  ober  £  2ttaa«  SBaffrr  an« 
gegoffen,  4—6  ©ewurjnelfen  »erben  nebfl  ei* 
nem  @tucf  «gimmt  unb  efwae  Gitronenfaalen 
aleicbfalle  baju  geffcan,  unb  fo  lagt  man  biefe 
9ttifd?ung ,  aber  baß  fte  ja  nit&t  überlaufe/  eine 
balbe  etunbe  langfant  fteben ,  bie  bie  Raufen: 
blafe  ganj  verfotten  ift.  3nbeffen  fdjneitet  man 
von  1  <pfunb  fronen  fciföen  233 eid> fein  bie  ©tiele 
baib  ab,  legt  bie  grüdjte  in  eine  mefftngene 
Pfanne ,  unb  giegt  ben  gefönten  mit  12  £otf) 
gefiebten  3utfer  »erfugten  2Betn,  »eld;er,  bamit 
er  ni(fet  ju  flebenb  wirb,  ein  wenig  vom  geuer 
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gebellt  Witten  muf,  bur$  ein  Xu$  baju.  @o 
mufl  e*  auf  fö  wagen  Sohlen  eine  Eiertelftunbe 
lang  ferner  jteben,  bafcep  aber  öfter  mit  einem 
plbernen  Söffet  umgerührt  werben,  bamit  ed  ftd> 
nid;t  anlege.  $ft  Die«  ade*  gefdjeben,  fo  nimm 
bie  SEDeicbfeln,  unb  orbne  fie  fcfjon  aufgeteilt 
auf  eine  ©uljföale,  gieffe  bie  @u!j  langfam 
Darüber  ff  et,  bamit  Die  2Beic$feln  faon  georbnet 
fle&en  bleiben,  unb  flede  jte  in  Heller  ober  auf 
©iö ,  baf  fie  fid>  fuljen.  93on  ber  @ul  j 
fann  bad  SSJlefrrere,  wad  ju  ben  SÖBeicbfeln  nidjt 
erfoberls<b  ifl,  im  eller  jurilrfgefhllt,  bann 
aber  jum  ftudjieren  auf  folgenbe  2trt  »erwen* 
bet,  ober  eine  gefonberte  ©djale  mit  SEBeidtfeb 
©ulj  aufgehellt  »erben.  SDtan  fKdjt  mit  einem 
ßSffel  bie  ©ulj  au«,  legt  baö  flucfweifl  2tu«# 
geflogene  um  Den  SKanb  ber  gefuljten  2Dcid)fel 
berum,  ober  gefonbert  einen  Ciffel  t>oU  biefer 
©ulj,  bocb  fo,  ba§  bie  glatte  Seite  fcerau«fief>t, 
unb  ein  frifc^eö  gruned  Lorbeerblatt  nebft  einem 
fcbonen  <j)omeranjen*  @cbni$,  baf  ba6  ©etbe 
beraudftebt,  bajwifdjen,  unb  fo  gebt  ed  abwecb* 
felnb  fort  bi«  bie  @<$ale  gefäfft  ift,  um  welche 
man  eine  Sinfaffuna  von  ßaub  machen  fann« 
Die  9)omeranjen:<Scbni$e  fonnen  vorder  auf  ber 
innern  (Seite  ein  wenig  qe.jucferf,  unb  fomit 
gleid)  jum  ©enufj  frerqericbtet  »erben.  ©ie§t 
man  alle  Sulj  in  eine  @d)ale  ein ,  fo  fann  btefe 
mit  auftgefcbnittenen  <pomeranjen  *  platten  be* 
legt,  ober  mit  ßaub  garnirt  werben.  2Der  bie 
©ulj  ftarf  wünfdjf,  rann  bie  SBeicbfeln  floffen, 
.    btefe  \wmX  bem  Saft  unb  fernen  vorder  jwep 
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(2>funben  in  SEBein  gugebecft  flehen  Ioffen ;  unb 
bann  bur^preffen. 

9.  ©ufj  »ort  bürren  SEDeici)feIn« 

SEBaföe  i  $funb  gebSrrfe  2Dei*fel  jtoep: 
mal  mit  lauwarmem  unb  in  friföem  JBaffer, 
ftoffe  fie  ein  wenig  im  9ttorfel,  bann  bringe  pe 
in  einen  reinen  lieget/  ober  in  ein  meffingene* 
Äafferol,  nebft  l  <Pfunb  geftoffenen  3utfe*/  ett 
ner  SDiaad  guten  SDein,  ber  Schale  von  einer 

Sroffen,  fd)5n  gelben  Gitrone,  |  £ot&  ganjen 
immt/  unb  bem  <5aft  von  ber  falben  Gitrone. 
IMefed  alle*  muf}  5ufammen  redjt  verfieben. 
JBafcrenb  bem  ©ub  »erben  In  einem  ©la* 
Riffen  SCBaffer  2  Jioty  gePIopfte  unb  fein  ge* 
fc^nittene  #aufenblafe  eingeweiht ,  bie  5Dei$fef 
fcurd;  ein  Sud?  gefeilt  unb  bie  ^aufenblafe 
baran  g'goffen,  roornad;  alle«  nocf)  miteinanber 
fieben  muf«  hierauf  wirb  bie  SEBeicfyfelfuIj  in 
<3uljfd)alen  gefüllt  unb  jum  ©efte^tn  an  einen 
re$t  füllen  Ort  gepellt.  SEBenn  bie  @ulj  f$8n 
frfl  ift,  jtert  man  fie  vor  bem  2fufftellen  mit 
in  (Sternform  gefönittenen  ßitronenfdjalen  ober 
mit  trocfenen  eingemachten  grüßten* 

2nmer!utig.  HUe  ©itTjen  muffen,  foOen  fie  re<ftt  f>tjbfd> 
perarhen  ifend  fcen  4ag  ju»or,  efce  man  Tie  brauetot, 
jubereitet  roerben;  2t*n6  vor  bem  Qebraucfe  ber  Raufen« 
blafe  mufj  tiefe  immer  erfl  geflopff ,  bann  fein  gefdjnit* 
ten,  unb  »or  tyrer  2liin>enfcung  jum  (Steint  einige  ©tun» 
ben  vorder  eingf»eict)t  roerben,  bamit  bie  (Sulj  beflo 
geroiffer  gelinge;  otenö  bie  Gul^Sormen  ober  ©dialeit 
muffen  fo  lange  wie  mögli#  vorder  in  falte*  ©affer  ge* 
legt  werben,  roaft  fowofrl  gur  »einlief  eit ,  alft  fjaupt- 
fä$li$  jum  gefötpinbern  gefielen  bei  ©ulj  beptragt; 
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4tenß  im  ßefler  ober  an  einem  fonftia,en  Orte  ifcred  93e: 
flef)enö  muffen  bie  (Suljen  vor  kaufen,  5I»<iKn  «nD 
©taub  fora.fältfa,  bemafcrt,  unD  baber  jugebecft  werben. 
3in  hinter  laffen  fl aud>  von  bem  metter  unfen  be* 
föiubentn  'JBei$)'el»  unD  #ir[$enfaft  Geldes  machen. 

10.  G5eful5te  3u>etfd)fen. 

• 

@'$*jifl  fööne,  groffe,  frifc^e  3wetf^frn 
»erben  gefdjält,  »a6  bafcuref)  fefcr  erleichtert 
»irb,  ba§  man  fte  vorder  in  roarmeö  JOaffec 
legt.  2Da&renb  Dem  2tbf$alen  mufl  1  OTaaö 
SEBein  nebft  3ucfer  mit  2  —  3  ©e»urjnelfen, 
einem  Ringer  langen  Sfücf  3immt,  et»ad  Gi* 
(ronenfcbalen  unb  i  Eotf;  gefönittener,  Dor^rr 
j»ep  ©tunb  in  »armem  2Daffer  eingeweihter 
#aufenblafe  fieben ;  in  biefee  »erben  bie  3wetfd;* 
ten  fammt  ben  (Stielen  unb  fernen  gelegt;  unb 
eine  obere  Äaffeetaffe  voll  SEBajfer  baju  get&an. 
@o  muß  ber  SDein  jur  ©ulj  einfachen.  £)ie 
3»etfcbfen  »erben  mit  einem  filbernen  Söffe! 
öfter  umge»enbet,  unb  fobalb  fte  überal  »ei$ 
finb,  herausgenommen ,  unb  mit  in  bie  $bt>e 
flebenben  (Stielen  fcubfcfc  in  eine  Suljfdjale  ge- 
ordnet, hierauf  »erben  2  ©perflar  ju  ©djnee 
gef$lagen,  unb  }U  ber  ©ulj  gefugt,  bann  »irb 
ein  reines  £u$  an  vier  <Stufjlfu|Te  gebunden, 
bie  ©djale  mit  ßroetfcfcfen  untergefiellt,  unb  fo 
ttiuf}  bie  Sulj  langfam  bur$  baö  £u$  über 
bie  3ro*tf$f*n  laufen.  Sie  »erben  bann  in 
ben  ÄeUer  ober  auf  (Sie  gefiellt,  bi*  bie  @ulj 
ityon  gejtanben  ifh 
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11,  tyometanicn  mit  farbiger  ©ulj  gefönt 

25on  fronen  {Triftigen  9)omeranjen  n>ttb 
ein  fleiner  £>ecf  el  abgeritten,  unb  alle*  3nne re 
mit  jßorffht  $eraud  genommen ,  fo  bag  tu 
9)ommeranje  |>übfc^  ganj  bleibe.  9tad>  bem 
2lu6&o$len  muffen  bie  9)omeranjen  s  füllen  in 
falted  SBaffer  gelegt  werben,  hierauf  bereitet 
man  »on  2  fiotb  obgejogenen,  gesoffenen  9Jtan* 
beln  £  2J?aa6  füffen  SRabm,  3urfer,  unb  1  £ot$ 
eingeweihter  #aufenblafe,  eine  weiffe  ©ulj, 
mit  weiter  bie  auö  bem  Sßaffer  genommenen 
9>omeranjen,  wenn  fle  au6geloffen  unb  abgetropft 
finb,  jum  £&eU  gefüllt  werben.  (Sobann  wirb 
folgenbe  jwepte  <SuIj  gemalt.  SWan  lägt  rotten 
aBein,  ein  groffed  ©tdcf  ,3immt,  3«cfer,  ganjt 
helfen  mit  einem  £otfc  eingeweihter  £aufenblafe 
re$t  jufammen  fieben,  unb  färbt  fie  mit  etwad 
2tlfermees©aft  ober  mit  ein  wenig  Xournefol 
(foanifhen  glor)  fhSn  rotyj  fcad  fuljig  ©efot* 
tene  muß  bann  burd;  ein  reined,  nag  gemähte* 
Zu$  gegoffen  Werben.  3fi  in  ben  ij)omeranjen 
bie  weiffe  <5ulj  ge&Srig  fefl  geworben,  bann 
wirb,  aber  ja  ni$t  e&er,  bie  rwfce  barüber  ge* 
goffen,  unb  iff  aud;  biefe  vollfommen  beftanben, 
abermal  mit  weiffer  ©ulj  bebeeft.  3ule$t  wirb 
von  bem  (Saft  ber  ^omeranjen  auf  obige  SBeife 
bie  brüte  <5ulj  gefotten  unb  bamit  bie  9>omeram 
Jen,  nah  geflroerbfn  ber  vorigen  (Sulj* 
güUen,  voll  geg offen.  9ta$  bem  vollfommenen 
SBeffefcen  biefet  legten  ©ulj  werben  bie  Spornet 
ranjen  in  ber  SRitte  wneinanber  gefönitteh, 
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unb  mit  einem  grünen  Caubfranj  umlegt  jur 

Jafel  gegeben« 

Tille  (Suljen  muffen  vor  bem  ßinfüllen  mit 
ein  9?aar  Jropfen  auf  einem  g>orjelIanteller 
probirt  »erben/  ob  fit  bulb  unb  fd?6n  gefielen« 
3fl  btefea  nic^t  ber  gall,  fo  muß  nod)  met?r 
^aufenblafe  baran  gefod;t  werben« 

»uf  Sie  ober  in  einem  Heller  befielen  alle 
©uljen  weit  fc^neller,  ald  in  einem  anbern 
füllen  Orte. 

12*  ©efufote  2fepfel  o$ne  #aufenWafe. 

2)te  gefeilten  23or6fcorfer  1 Slepfel  werben 
glei$  nad>  bem  (»egalen  in  falte*  SDaffer  gelegt, 
bamit  fte  f$&n  weiß  bleiben,  bad  £ernbau8  wirb 
fobann  £erau*gef$nttten,  unb  bie  ?lepfel  werben 
einer  nadj  bem  anbern  in  ein  flauet  ©efdjirr 
gelegt,  jtrcp  Ijieile  2ßefn  unb  ein  X^eil  2Baffer 
baran  gegoffen,  unb  mit  gef$nittenen  Zitronen* 
fetalen,  üuefer  unb  ganjen  3immt  langfam  ge; 
Fotfct,  toobep  fie  forgfältig  mit  einem  filbernen 
£&ffel  umgemenbet  werben  muffen,  bamit  fie  auf 
jeber  Seite  wei$  werben,  unb  benno$  ganj 
bleiben.  @inb  fte  wei$,  bann  muß  man  fie 
£übfd)  auf  eine  (Schale  orbnen,  unb  bamit  fte 
weiß  bleiben,  etwa*  Gitronenfaft  barauf  fcruef  en. 
Der  2Dein  unb  tat  ®ewürj  Wirb  mit  etwas 
frifdjem  SBein  unb  SEBaffer  aufgegoffen,  unb 
muß  bann  mit  einigen  Üuittenfernen  unb 
bem  ®aft  einer  ©trone  fhirf  (leben,  ©oll  bie 
<3oo6  eine  fefcone  $arbe  erhalten,  fo  fann  matt 
3ucter  auf  bie  nämliche  Hxt  wie  biefed  bep  ber 
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3«cferforte  bei)  fein  ©oofen  gejeigt  »orten, 
Einbrennen,  ober  bin  Bucfer  läutern,  unb  trenn 
er  f$6n  gelb  ift,  bajutfrun.  2>iefe  ®oofe  wirb 
btircb  ein  geengte«  Jucf)  über  bie  SIepfel  gef 
90  (Jen,  biefe  werben  mit  gewiegtem  (Sitronat 
beftreut  unb  na$  bem  SBefteben  511  Üiföe 
gegeben. 

13«  2öein?<BuIs,  rotb  unb  weiß. 

Gin  ^albea  £ot$  gef  reifte,  fein  gefönits 
tene  unb  über  9?a$t  eingeweihte  <f)aufenb(afe 
wirb  ben  anbern  Xag  nebft  bem  SEBaffer  baran, 
langfam  aber  ganj  t?erfotten,  hierauf  wirb 
eine  3Kaa6  SBein ,  £udex,  3immt,  Zitronen; 
(Skalen  gefönt,  unb  in  jwep  #älften  abge* 
tbeilt.  Unter  bie  eint  wirb  ein  wenig  3Herme6* 
©aft  (audj  4)imbeerf  ober  9Bei$feIfaft)  ge* 
mif<bt  ,  ber  ben  SEBein  rot$  färbt»  2)ie  anbere 
£ätfte  wirb  mit  redjt  fein  gesoffenen  Vtanbeln 
burd> getrieben,  bamit  fte  weif  bleibe;  bann 
wirb  in  jjeben  £$eil  bie  ^älfte  ber  gefönten 
•ßaufenblafe  gegoffen  unb  bur$  ein  2u$  in 
<SuIjfc&alen  gefüllt.  (Soll  bie  <6ulj  brepfarbig 
werben,  fo  nimmt  man  mebr  SBein  unb  färbt 
ben  britten  Xfyeil  mit  wenig  Safran  gelb«  %tbtt 
3ufguf)  muf  aber  erft  gefugt  fetjn,  e£e  ein 
jwepter  baruber  gemacht  wirb,  ©perweiß  madjt 
wofil  bie  @ulj  $elle,  entkräftet  fte  jebcd; ;  ba* 
ber  ff*  e0  beffer ,  bie  @ul jen  gleid;  t>om  fteuer 
ber  jujufcecfen,  unb  fo  eine  Seit  lang  fte  ben 
ju  laffen,  bann  werben  fie  *™  ^eIbß  &fl,e* 
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Of«i*ft  f/tttn  man  ht#f#  9n#tn(iffi  ftsirft  h#tti  fTrufftfrt 
•llUCu  runn  in u n   vif|C  <jjriii|ui^  iiuiy  v*iii  «7vvvy.11 

me^rfad)  abtyeilen,  unb  t>ie  eine  mit  gertebener 
G&ocolabe  braun,  Die  andere  mit  (Sptnattoppen 
grün  färben ,  biefe  garben  alle,  jebe  einjeln 
in  Äaffeetaffen  gieffen,  na$  bem  ©uljen  fönet 
ben  unb  fie  nad^  ber  garbenmiföung  auftragen, 
ober  Kenn  man  viel  <3u!j  fcaf,  in  bie  obern 
/  Saffen  füllen  unb  jebe  umgeßärjt,  $ubf$  verjiert 
auf  fine  platte  richten. 

93etld)et!f<5u!fr 

3upfe  3$eilc$enblitter  von  ben  ©fielen  unb 
ben  grünen  SSlattern,  bafl  ntcftt*  baran  bleibe, 
nimm  bann  eine  obere  Äaffeetaffe  voll  ber  ab« 
gerupften  Blumenblätter  unb  bfnbe  fie  in  ein 
feined,  reine*,  leinene*  Xüdptein,  gieffe  in  ei» 
nem  reinen  ©efdjirr  eine  fralbe  9J?aa6  SDBaffer 
baräber,  roeld^e  bavon  blau  gefärbt  nrtrb,  bie? 
ft»  ftutte  in  ein  3inngefäirr,  nebf*  bem  @aft 
von  einer  (Sttrone  unb  etwa6  3ucf er,  unb  loffe 
es  auf  einer  ©lut  Mf  »erben.    Sie  biefe» 
gefdjie&t,  fc^Iage  @cfcnee  von  einem  GperHar, 
ru$re  tyn  unter  ben  Setlcfcenfaft  unb  ftelle  bie* 
fen  bann  von  ber  ©lut,  bamit  er  erFalte,  bann 
"fi  flteffe  i&n  bur$  eine  an  4  ©tu&lfüfien  ge* 
bunbene  ©erviette,  bur$  treibe  er  rein  btircfc 
tropfen  muf.    3"  ber  3»if$enjeit  muf  tvie 
immer  ju  ben  @uljen  2  ßotfr  ^aufenblafe  ge; 
flopft,  fein  gefcfrnitten,  eingeweiht,  unb  lang; 
fam  verfocht  fepn,  biefe  wirb  frierouf  bur$  ein 
$u$  an  bie  @ulj  gegoffen  unb  fobann  an  tU 
nen  fielen  Ort  jum  ©eftejen  gepeilt.  3Ril 

■ 
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föinen  grtinen,  [anglicht  gekniffenen  ^fflajfen 
befterff ,  wirb  feie  ©ulj  aufgetragen.  2)ie  in 
einer  fupfernen  Pfanne  nur  furj  abgefottene 
^)iflo  jten  behalten  i>t>ne  9la$t£ei(  feer  ©efunfefreit 
ein  fdjoneö  ©rürt#  3ttan  tann  übrigens  feie  Seil« 
«feenblatter  aurf?  fioffen  unfe  anjtatt  mit  SEBaffer, 
mit  20 ein  ficbenb  angieffen,  aofeur$  feie  ©ulj 
fraftiger  wirfe.     ;  - 

is.  ©efuljte  ^Pftrfidje- 

SRec&t  fronen  reifen  Spfirftd^en  tPirfe  feie 
£aut  abgejogen,  feie  grüßte  felbfl  föneibet 
man  hierauf  entjwep,  legt  feie  *on  feen  Äernen 
befreiten  $a!ften  in  feie  ©uljfc^ale ,  fer tieft  6b 
tronenfaff,  feamit  fte  toeif  bleiben  fearauf ,  unfe 
beflecft  fte  mit  abgebrühten ,  länglidjt  gef$nit* 
tenen,  fronen  <piftajien.  Sßor^er  frf)on  muf} 
ein  £ot&  #aufenbiafe  in  einer  falben  3Jtaaa 
ftefeenfeem  SEBoffer  »ollfornmen  aufgelJat  unfe  *ers 
foc^t  bereit  fielen,  unfe  an  tiefe  auffer  feem 
an  6  Zitronen  abgeriebenen  ,  feann  abgeföabten 
&\xdtt,  no$  15  üoffr  geflogener  »eiffer  3«*** 
fommen,  unfe  feer  ©aft  von  6  Zitronen  feur<$ 
einen  (Seiner  fearein  geferöeft  werten*  3f* 
3ucfer  ganj  aufgeliat,  fo  »erfeen  feie  3>jtrfu$e 
unter  ein  an  4  ©tu&ifüfjen  gebunbenea,  ge* 
tiefctea  Zuä)  gebellt,  feie  <2>ulj  langfam  in  feaa 
Zud)  gefettet  unfe  t\ad)  feem  Abtropfen  auf 
&9  ofeer  in  Heller  jurti  ®uljen  gefieUt. 
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16.  #itnbeer*  (£o$ibeer)  ©ulj  im  ©int«; 

£ieju  werben  fd;6n«  eingemachte  #imbeere 
mit  SBein,  SKJaffer,  C£itronenfd;alen  unb  wenfe 
gern  3urf*r  aufgrfotten,  3U  *iner  ^lufs 
|igfett,  weld;e  aufl  jwep  X^eifen  233ein  unb 
einem  Xfcil  SODafter  gemtffht  wirb,  mufl  nur 
,ein  2oth  geflopfte,  gefdjnittene,  eingeweichte, 
mit  SBaffer  gefönte  |jaufenblafe  gefchüttet  wer? 
Den,  weil  tte  gefoehten  2$eete  ohnehin  fuljig 
|lnb.  $at  Der  JDein  mit  ben  beeren  gehörig 
gefotten,  bann  wirb  bie  ^aufenblafe  baju  ge* 
tf?an,  nu($  wenig  mitgefocht,  unb  bann  burch 
eine  angefeuchtete,  an  4  ©tuhlfdffen  fejtgebun* 
bene  ©er&iette  langfam  in  bie  (Schale  gegoffen, 
hierauf  jum  Suljen  an  ein  f  ül;leö  Ort  geflellt. 
3u  biefer  SSOinterfulj  fann  t»oträt^tger  £imbeer; 
Saft  tterwenbet  werben,  bann  wirb  aber  bie 
|)aufenblafe  mit  2Öein  unb  SEDaffer  gefönt  unb 
burch  ein  Sud)  an  ben  ©aft  gegoffen« 

SEBill.  man  bie  ©ulj  recht  bunfelrotfr  $a* 
ben,  bann  fann  man  fie  mit  2flferme6faft  ober 
Sournefol  angeqebenermaffen  färben  unb  bepm 
Auftragen  mit  Gitronen  ober  9>omeranjen,  mit 
'  ^tflajien  ober  mit  aud  Zitronat  gefchnittenen 
SMumen  ober  mit  Caubwerf  auef^mücfen. 

n.  $imUev:  Gelee  »ou  frifc&en 

Himbeeren, 

Sßollfommen  reife  Himbeere  werben  folgen«  ! 
bermaffen  burd;gepref}t.    Sine  halbe  Wtaat  $im* 
beere  wirb  in  eine  ©Ruffel  gethan,  mit  einem 
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filbernen  ober  reinen  fernen  £3ffel  ganj  }#r* 
brücft  unb  mit  einer  falben  SSJlaa«  fiebenbem 
SBaffer  angebrityt,  jugebecft  unb  über  Sftac&t 
an  einen  füllen  Ort  geflellt*  lieber  9lad)t  muß 
gleichfalls  l  £otf;  geflopfte,  gefd;nitfene  $au* 
fenblafe  mit  einer  obern  Äajfeefaffe  *oll  lauem 
SSaffer  eingeweiht,  in  glüfrenbe  2lfd;e  gebellt 
unb  am  borgen  langfam  aufgefodjt  n>erben« 
©er  £imbeerfaft  wirb  bur$  eine  ©ertiette  g* 
goffen,  unb  10  Zotfy  3ucfer,  an  welchem  eine 
Gitrone  abgerieben  »urbe,  nebfl  einem  ©tücf 
Simmt  baju  get&an-  <3o  lagt  man  biefed  eine 
fialbe  ©tu übe  fteben,  gießt  bann  bte  aufgellte 
#aufenblafe  baju,  unb  lagt  adee  jufammen 
nod)  eine  SSiertelfiunbe  (leben.  Sftacty  bem  ©ie# 
ben,  ef>e  man  bte  <3ulj  in  Sraubenformen, 
60  mpotf  dualen  ober  in  ® tafer  einfüllt,  laßt 
man  fte  ein  wenig  rufren*  n;<  lV.  Wh 
3n  ber  3*9"*i<it,  in  »el$er  es  feine 
frifc&e  Himbeere  gibt,  fann  man  biefe  €5ulj 
mit  «fMmbeerfaft,  5Detn  unb  Sßaffer  ma$en; 
fie  ift  and)  bann  f$on  unb  gut,  unb  brauet 
nur  wenig  3"*'** 

18.  2Cprifofen«@0int>ot. 

©ie  Slprifofen  jum  Sompot  muffen  Boll' 
tommen  reif  fepn.  2Kan  bricht  fie  auöeinanber, 
t&ut  in  eine  meffingene  Pfanne  4  —  6  fiotfr 
3ucfer,  gießt  ein  ©lad  SEBaffer  baran  unb 
fd;aumt  i&n  wa&renb  bem  ßed?en  ab,  mengt 
tyn  mit  Mein  gefönittenen  Gitronenfaalen ,  legt 
bie  2(prifofen  aUe  auf  Die  duffere  (Seite,  fo, 
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baf  btt  Innere  in  bie  £8$e  ju  fteften  fonwit, 
betft  fie  ju  unb  fo$t  fie  fdynell  ouf  ßoblen* 
@tnb  fie  voeid),  toat  na$  furjem  £o$en  et« 
folgt,  bann  werben  fie  fo  auf  bie  Gompotföale 
gelegt/  bafl  ber  runbe  Zt) eil  obenauf  fommt« 
SEBäfcrenb  bem  Soeben  ber  2lprifofen  »erben 
beren  Äerne  aufgefölagen,  bie  tnnern  Serne 
gefdjalf,  fein  gewiegt  unb  in  bem  Sudtt,  in 
weitem  t>tc  % pr if ofen  gelegen,  einen  2tugenblicf 
lang  mitgefoebt,  alle«  hierauf  an  bie  Tfprifofert 
gegoflfen,  unb  ift  ba6  ©anje  erfaltet,  ju  Xiföe 
gegeben«  X)a6  2Iprifofen<5ompot  bient  jum 
Desert9  ober  ale  fufftr  Salat  #ü$>nern, 
Kapaunen  unb  3nbianen, 

SOBenn  bie  <pfufi$e  gefdpair  unb  in  jtDep 
giften  jerfönitten  finb,  wirb  {  ?)funb  3«rfer 
mit  einem  ©lad  SBaffer  geläutert,  ber  Saft 
von  einer  groffen  Zitrone  bur$  einen  Seiner 
baran  gebrueft,  Don  ber  falben  (Eitrone  bie 
©$ale  fein  genrtegt  unb  baju  getyan.  £>ie 
Äerne  milffen  jerfölagen,  bie  Innern  Äeroe  ge* 
föält  unb  alei$  mit  ben  Zitronen  fein  gewiegt 
»erben,  wie»  jufammen  wirb  fammt  ben  tyflxs 
fielen  in  ben  3ucter  bergefJalt  aebraebt,  bog 
bie  $flrfi$e  auf  bie  runbe,  auffere  ©efte  ju 
liegen  fommen;  fo  laßt  man  fie  jugeberft,  fo 
lange  bit  fie  »et*  finb,  foefcen*  2)ann  legt 
man  fie  auf  bie  ®d?ale  unb  laßt  bie  @oo« , 
ba  bie  9>ftrfi^e  viel  ©aft  geben,  nod)  einfot 
$en,    3ft  bie  (goofe  fliegt  mefcr  »dfferig,  bann 
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gießt  man  fit  über  bie  ^flrfTc^e^  (teilt  fit  an 
einen  füblen  Ort  unb  gibt  fie  ganj  faU  jura 
traten  ober  aiö  Desert  ju  Zifät. 

20.  ©efuljte  gifefce. 

®uter  5Btinef|lg,  ©alj,  unaefcbalte  mfl 
helfen  befteefte  3roi<b'l,  ganje  m6gl:dp(l  weife 
<Pfejferforner,  1—2  Corbeerbiatter,  ein  93unb 
Krauter  auö  Xbimtan,  <S6bragon,  33af!lifum 
unb  dtpad  SSobnenfraut  beftefcenb,  wirft  nebfl 
ber  ©cfcale  Don  einer  Citrone  in  einer  meffins 
genen  Pfanne  eutweber  mit  einer  rein  gepufcten, 
febon  gefiümmten  2ifc^e ,  ober  mit  einer  ©bleibe, 
ober  mit  einem  ungefebuppten  ©piegelfarpfen 
gefotten,  2>er  fo  gefottene  gifcb  wirb,  fobalb 
er  fertig  iji,  unterblieb  in  ejne  tiefe  ©uljs 
(Schale  gelegt,  fcf;nell  mit  ein  wenig  f  altem 
SBaffer  itberfprengt  unb  plofclicb  mit  2  93i>gen 
weiffem  $>ap«<r  jugebeeft,  bamit  er  fdjon  blau 
bleibe.  ODer  gtfc^fuD  wirb  mit  2Bein  vermißt 
i  unb  ein  ober  jwep  Zott)  #aufenblafe,  je  nacb* 
bem  man  wenig  ober  biet  gifefce  bat,  welche 
wie  bep  ben  vorigen  ©uljen  befcanbelt  unb  auf* 
gefönt  wirb,  mit  etwa*  ganjem  (Safran  baju 
unb  bem  ©aft  bon  einer  Zitrone  gefotten  unb 
probirt  ob  ed  febon  gefiele«  Dann  ftellt  man 
bie  ©ulj  bom  geuer  unb  gießt  fie/  wenn  fit  ni$t 
ineftr  fiebenb  £eifl  ift,  um  ben  mit  Zitronen; 
platten  gezierten  Jifcb/  bureb  eine  betriebener* 
maffen  angebunbene  ©erviette,  frer.  lieber  Sftacfct 
muß  eö  ficb  im  Äeller  (ieif  füllen  unb  wirb 
bann  am  ftanbe  ber  ©Rüffel  mit  $>eteriing£raut 
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g*|iert  )tt  Jtft  e  gegeben.  2>er  Äarpfe  mit  feu 
nen  breiten  ©puppen  bie  alle  blau  »erben, 
pefjt  am  fc^onfien  auö  j  gorellen  finb  aber  eben; 
fall*  fe^r  gut. 

2Ber  mefcr  auf  ft5n  farbige  ©ulj  al«  auf 
beren  angenehmen  ©eftmarf  fte^t,  bertfftbte 
9lelfen  unb  ben  Pfeffer  »eg/  n>eil  fte  bie  <5ulj 
fäwarjer  machen,  bo$  finb  tiefe  ©enmrje  bep 
berlep  ^ifc^f)>eifen  bem  SDtagen  febr  juträglft« 
T)ie  gifte  werben  babur$  am  beflen  *or  bem 
Verfallen  bewahrt,  wenn  man  fte  nftt  mit 
©pießlen ,  fpitbern  mit  boppeltcm  gaben  frümmf, 
ber  tynen  bur$  bie  Äinnlaben  unb  ben  @d)n>etf 
ge|ogen  wirb.  2Tu$  muß  ber  gift,  foU  er 
ganj  bleiben,  Weber  ju  viel  nod>  ju  wenig  gts 
fotten  werben«  3U  bem  Snbe  muß  man  ben 
gift  fletfl  auf  einem  flauen  ©d;auml6ffel  au* 
bem  ©üb  b'rauebeben,   fQ  ta0  t)er  SXucfen  in 

ber  <2>uljftale  nad)  oben  fommt1  Sßor  bem  ju 
wenig  fieben  ftufct  ba«  einfache  Littel,  mit 
ber  f>anb  an  ben  »oben  ber  Pfanne  ju  füf>lcn, 
benn  Wenn  biefer  f alt  ift,  bann  ifl  ber  gtfcb 
fertig«  9DiQ  man  bie  benannten  gifte  recfct 
fton  blau  fuljen ,  fo  wirf  elt  man'  fte  *>or  bem 
(Sieben  ein  $>aar  @tunben  lang  in  ein  mit 
beiffem  2Beineffig  genese«  $u$;  ber  »ei** 
<5fjig  ober  anberer  fd;(e$ter  ©ffig  rnac^t  fte  im 
Sieben  ftroarj,  anftatt  blau,  baber  muß  man 
bieju  nur  immer  vom  beften  SEBeinefftg  nehmen. 

<&ott  bie  @ul|  me&r  farbig  werben,  fp 
gießt  man  fte  erfl  butcb,  tbeilt  fte  fobann  ab 
unb  färbt  fte,  aber  erfi,  wenn  ftenftt  mefrr 
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hM  ift    mit  einer  bMMaen  &hrfst     (Roll  f?# 

gelb  werben ,  bann  n>trb  fie,  wie  bereits  gefagf, 
o&ne  ©erourj  nur  mit  ©afran  jugefefct«  3um 
«Rotfrwerben  wirb  foaniföer  glor  mttgefotten, 
bepbeö  barf  aber  erjt  gef$e$en,  wenn  ber  gifdb 
auö  bem  @ub  herausgenommen  worben  ifh 
©rän  wirb  bie  @ulj  bur$  ben  au*  gejloffenem 
^eterltng  auegewunbenen  ©aft,  welker  jebo$ 
erft  bepm  (Einfallen  baju  Fommen  barf.  2fud) 
ber  fpantföe  glor  muf  abgefonbert  unb  allein 
mit  rotfjcm  5öein  gefotfen  unb  erfl  bepm  ©in; 
fällen  baju  getfcan  werben,  woburd)  bie  <5ulj 
*iel  fdjoner  roty  wirb,  al6  burd?  ba*  gleid;jet: 
tige  3Rtt|ieben  be*  fpaniföen  glor«.  SBepm 
2tu6 jieren  rietet  man  ft$  na$  ber  SSerföiebens 
£eit  ber  ©ul^garbeiu  > 

« 

21.  ©efuljter  Onfcian. 

CDa«  ftteju  beflimmie  weifte  @tucf  wirb 
fd?on  ben  2lbenb  ju&or  geflogen,  unb  fogleidj 
in  falted  SBaffer  gelegt,  bamit  e6  $ubf$  weif 
unb  mürbe  werbe«  2tm  anbern  Sag  muß  e6, 
wie  bie»  bepm  fahrten  Snbian  betrieben  ift, 
gepufct,  auflgebeint  unb  mit  guter  §arö  gefüllt 
werben;  unter  we[$e  fein  gefönittener  ober  grob 
gewiegter  rofter  fd)5n  rotier  @d>infen,  abgefot* 
tene,  abgezogene  unb  na<$  ber  &uere  gef$nit; 
tene  9>if*ajten,  eine  fcfcwarje  abgemalte,  ge* 
febnittene  Druffel,  unb  eine  groblicb  gewiegte, 
bubfö  golbgelbe  Äube  fommen  muß,  um  bie 

X&lle  titelfarbia  m  ttia&tn- 
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3f*  ber  3nbian  &ergeri$  tet,  mie  früher  ge* 

a«*gf,  g'fuUt  unb  jugenäbt,  bann  wirb  er  in 
eine  (Serviette  gebunben  unb  in  JBein  unb  233af* 
fer  g«fut(en ,  in  n>cl$en  <Sub  rin  SBunb  ©eroiirj, 
Kräuter,  .3»»ebel,  ßorbeerblatler,  (Sttronenfdjci» 
ben,  weifte  ^fefferforner,  «in  üuint  ganje  ©« 
»ürjnelfen,  eben  fo  viel  attuefatblut&e  ober  eine 
ganje  9ttuefatnuf},  aucfc  etroae  äarbemomen  unb 
Äubeben  fommen  muffen.  Sftat&bem  ber  3nbian 
»eieb  gefottenift,  wirb  er  berauegelegt,  etwa« 
Gitronenfaft  barauf  gebrurft,  jugebeeft,  unb  fo 
bleibt  er  bie  er  fall  geworben  unb  bie  ©ulj  fe« 
»ig  ifi,  liegen.  ©d>on  früher  mu$  nad)frebeobe 
©ulj  bereitet  »erben:  3—4  %  faftigee  9iinb* 
fleifd)  wirb  nebfr  2  $f.  Äopf <  ober  gute  Suppen* 
£nod)fn  in  einen  Siegel  getban,  mit  3  jerfcaef; 
ten  Äalbefnoten,  4  SälberfüjTen,  einer  alten 
rein  gelten  $enne  unb  SBurjeln  von  allen 
(Sattungen ,  bie  e6  braun  werben  tri  II,  gebtin« 
flet;  bann  gießt  man  ben  Hbfub  vom  3nbian 
unb  no<b  fo  viele  $(eiföbru$e  baju,  bafj  ee  im 
©anjen  4  Waafl  Srübe  auemac&f.  Diefee  lägt 
man  jufammen  (angfam  fod;en,  bie  bie  oft  bei 
fdniebene  «Probe  bae  ®<fle&en  ber  @ulj  anjeigt* 
©obalb  biefe«  ber  $all  ift,  wirb  fie  bur$  ein 
©uppenfteb  in  einen  reinen  Siegel  gegoren,  bie 
ftette  rein  abgefebopft  unb  bie  Fettaugen  mit 
tfliefjpapier  abgejogen,  ein  ©läsdjen  guten  Sräus 
ter»  ober  »ertramefltg,  nebft  3  ganjen  <£»ern 
ober  bem  @<bnee  von  6  Cfoerflar  baju  getban; 
fo  muß  ee  lanafam  auffteben  bie  ee  ganj  belle 
tpirb.   £)iefe  <Sulj  wirb  in  eine  jwifc&en  vier 
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©tufrlfuffen  auigefpannte  ©erbiette  gegoffen, 
nadpfcem  vorder  Der  3n&ian  wit  einem  fdjarfen 
9fteffer  bergeftalt  in  fd^one  platten  gefanitten 
Korben,  baß  bie  Sarbenmiföung  be6  ©efulla 
ganj  bleibt  unb  fid>tbar  »trb,  unb  mit  Gitro* 
nen  platten,  fiaubroerf,  SRanbeln  ober  <piftajien 
gejiert,  in  fcie  ©uljfcfcale  unter  bie  au6gefpannte 
©ewiette  gelegt  »orten,  über  welchen  nun  bie 
frelle  @u!j  langfam  träufelt,  ober  man  nimmt 
ein  o»ate«  ©eföirr,  laflt  in  biefee  etma»  @ulj 
träufeln,  legt  bann  bie  3ieratyen  ein  unb  auf 
tiefe  ben  3nM*n,  (Ann  mit  ber  übrigen 
©ulj  «bergoffen  »irb.  3(1  bie  ®ulj  re$t  feff 
beftanben,  bann  wirb  ein  naffee  fteb^eiffefl  Jutfc 
um  ba«  ©efdpirr  (jerumgelegt,  ober  bad  ©efif 
äufferlic^  in  ftebenbe*  SBaffer  getauft,  bie  ©ulj 
felbfl  auf  eine  obale  platte  umgeßärjt  unb  mit 
£aub  ober  3Mumen  am  ftanbe  berjtert  aufges 
tragen.  CDie  auf  fohfce  SBeife  gefugten  Äapau: 
nen  jtnb  glei$falie  ein  frerrlidfree  ©ffen ;  fie  bür* 
fen  aber,  wenn  e6  junge  Kapaunen  finb,  anftait 
gefotten,  auf  gefönittene  SBurjeln  unb  ©pect 
gelegt,  unb  mit  233 ein  unb  »entg  gleifdjbrüfce 
baran  gegoffen  unb  gebünfiet  »erben« 

22.  GJefuljter  Äapaum 

Sft  &*t  Kapaun  fd>5n  gebrä&t,  auögenom? 
men,  unb  tym  bad  SÖruftbein  eingebrdett,  bann 
»irb  ber  $al6  unb  bie  guffe  abgefcfemMen ,  ber 
Kapaun  rein  audgen>afd;en  unb  bie  glugel  fdjon 
eincjefdjrdnf t.  hierauf  fe$t  man  tyn  mit  fteben* 
bem  SBaffer,  ©aij,  ßitronenföalen ,  ein  £or* 
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be erblatt,  einer  ganjen  mit  5" — 4  Steifen  beftecf; 
ten  Zwiebel,  6  weiffen  Pfeffer  fornern  unb  jus 
fammen  gebunbenem  aSafilifum ,  Gröbragon  unb 
5&imian  auf  Äofjlen,  auf  welken  man  t£tt  tm; 
nur  fcfyon  abföäumen  fanm    @obalb  er  weidj; 
ift,  wirb  er  in  ein  rcineö  ©efdjtrr  gelegt  unb 
augenblkfli^  jugebeeft,  bamit  er  weif  bleibe« 
3fl  biefed  gegeben ,  bann  werben  6  jer&acfte 
Äälberfuffe  unb  ?  ßotfr  in  ein  reined  (einenel 
Su$  eingebunbened  etrcaö  gelbee  ^trfdj^orn  in 
ein  Äodjgefcfjirr  get&an,  unb  ber^tbfub  vom  Äa; 
Jaunen  nebft  ein  balb  9J*üa6  gutf n  ÜBeinefjig, 
unb  eben  fo  biel  ©ein  baju  gegoffen^  unb  grob 
gesoffener  weiffer  Pfeffer,  Steifen ,  ein  Sorbeer* 
blatt,  audgef  ernte  (Sttronenplatten  nebfl  ben  ob? 
genannten  friföen  Kräutern  {unju  getrau«  Xia 
feö  muß  fo  lange  fo$en,  bis  bie  @*en!el  be« 
Kapaunen  rec^t  wetd)  finb,  unb  bie  Oulj  bepm 
9>robiren  fc$on  gefleht.    CDann  preßt  man  fie 
fammt  allem,  roaö  barin  iß,  bureb  ein  naß  ge# 
machte*  £ud;,  unb  fdpopft  baö  gette  bon  bem 
©urefcgegoffenen  rein  ab,  baß  aud>  ni$t  ein 
get  tauge  bar  auf  bleibe,  rooju  man  ft$,  um 
aud)  bad  ßefcte  wegjune^men,  beö  gließpapierö 
bebient.    <2>obann  werben  6  Sperflar  ju  (Schnee 
gefölagen,  biefe  in  bie  ®ulj  geföuttet,  urnge* 
rüf>rt  unb  abermale  fceifl  gemalt,  worauf  ed 
bureb  ein  an  4  @tu$lfäffe  gebunbened  Xu$, 
fo  lange  e»  £eUt  bleibt,  ablaufen  mufl.  Die 
<3ulj  wirb  nun  in  eine  fdjon  früher  $ergeri$tete 
obale  ^orm  ober  ©djale  einer  «Oanb  fjod;  ges 
goffen.   Stockem  jle  beflanben  ift,  wirb  fte  mit 


Digitized  by  Google 


tfHerlep  ©uljcn.  493 

# 


£aub  unb  au6gef(bniffenen  (5ifronenf<$rtben  ge< 
jiert,  ber  Sapaun  auf  bie  Sörufl  barouf  gelegt 
unb  bie  übrige  ©ufj  barüber  gegoffen,  bis  ba« 
an  ben  9tanb  »oU  gefüllte  ©efr&irr  jum  $efi»e» 
fteben  an  einen  fühlen  Ort  geftellt  »erben  f ann. 
Äurj  »or  bem  Auftragen  wirb  bie  gorm  äuffer« 
lieb  in  fiebenbe«  SBaffer  gesoffen,  unb  bie  ©ulj 
am  Kante  berum  mit  bem  Singer  abgelodt. 
9?ad;  bem  2lbl6fen  wirb  bie  ttnriibfplatfe  bar« 
auf  gebetft,  bie  Suljform  »erfe&rt  barauf  ums 
geflurjt  unb  mit  ßaub  ober  Slumen  gejiert  jur 
lafel  gegeben, 

3unge  £ü&ner  »erben  auf  gleite  SÖeife 
gefuljt,  bie  @ulj  aber  gleich,  auf  ber  platte 
über  fie  frergegoffen. 

Tintnerfun 0.  3ur  $Binter*jcif  tntifffn  aDe  ©nfjen  in  mar* 
mtn  3immeen  tin<\t goffen ,  uno  bann  erjt  an  eine»  lüb< 
len  Ott  jum  SBcfle&en  gefteHt  roctten. 

23.  ®efu!jte8  rot^ed  SEßübprrt. . 

Da«  föwarje  SEBilbcret  e(fen  S0iand>e  ni$t 
gerne,  unb  jieben  »egen  ber  leUbtrrn  SBerbau» 
lid)feit  9totb»ilbpret  vor.  2fuä)  übrig  gebliebene 
©türfe  folgen  SBilbpre«  tonnen  ftübfdb  gefuljt 
»erben.  $rif$e6  ftotbroilbpret  jum  ©uljen  fall 
entweber  von  ber  Äeule  (bem  <Sd)legel)  ober 
vom  3>r>ner  genommen  »erben;  bo$  fann  man 
aucb  ben  beo  ben  traten  audgcbeinten  fad)irten 
ftefcbug  bieju  benü0en.  Das  SEBilbpret  wirb 
mit  balb  SDein  fjalb  (gfftg,  mit  (Söbragon, 
Jfrimian,  Sßafüifum,  2— 3  fiorbeerblatter ,  <Ei» 
tronen*  unb  3»iebelplatten,  »eld;  ledere  mit 


-■ 


Di 


«Beifc  gemenbet.  £at  fö  nad>  bem  Ser^Itntf 
ber  ©riffe  bed  ©tiicfed  5— 6  läge  in  ber  ©eiee 
gefegen,  bann  wirb  cd  abgebaute» ,  ttdft  tief 
in  bad  $leifc&  gefpicft,  gefaljen,  mit  grob  ge* 
floffenen  helfen  unb  Pfeffer  betreut,  hierauf 
mit  Ziffer  SButter  übergoffen,  bie  Seifte  mit 
etroad  ©alj  unb  guter  ftleifcbbrtlbe  gemiföt  in 
bie  SSratpfanne  geduftet,  bad  JBilbpret  hinein 
gelegt  unb  in  einer  9t6^re  anfänglich  jugeberft 
gebraten;  fpäter  mu^  eö  aufgebecft  unb  auf  ben 
«JÖoljrojl  gelegt  werben,  batmt  eö  ft$  ntc^t  ans 
£dnge.  3Jttt  bet  93ratenfoo6  oft  übergoffen, 
muf  e0  bur^aue  fc^on  auagebraten  »erben , 
baß  ed  faftig  bleibt*  9?arf>  bem  traten  unb 
»d&renb  bem  ßrfalten  be6  3BÜbpret6  fod^t  man 
fttgenbe  ©ulj :  SJiau  jerfracft  6—8  rein  u  nb 
betf  getragene  Ädlberfüffe  nebft  2 — 3  9>funb 
SRinbfieifdj,  an  welchem  gute  Änoc^en  fi$  beftns 
ben,  »oju  t>orjügli<fr  t>om  SRtnbefopf,  »eil  ft$ 
btefe*  gerne  fuljt,  fefcr  brauchbar  iff,  bann  »er* 
ben  3  groffe  mit  helfen  befhcfte  <3»iebel,  »el* 
cfce  man  in  ber  9Jtitte  freujroeif}  ein  aber  ni$f 
bur$fd>neibet,  1  ober  2  3'Ueri,  9>eterltng»ur* 
jeln,  ^aftinat,  gelbe  SRiiben,  20—24  Pfeffer* 
forner  unb  ein  ©trauf  &on  Xfyimicm ,  Saffti* 
tum  unb  gebragon  baju  in  ein  ©efäirr  gelegt« 
Ueber  biefe  Einlagen  »erben  3  9ttaa*  falted 
2D  affer,  i\  9ttaad  rotber  ober  »eiffer  SB  ein 
unb  ein  fcalb  9laa«  2Dei neffig  geg offen,  unb 
jufammen  auf  Äo&len  tangfam  unter  fletfftgem 
Tlbfdjaumen  gefotten.    ©obaib  et  (einen  ®$aum 
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mel>r  tbirff,  roerbcn  efta  f^alb  üutnt  gattje  @e* 
tDurjncIf^n,  2  ßorbeerblitter ,  einige  weifte  spfef. 
ferf&rner,  nebfl  bon  ben  fernen  befreiten  ®*els 
ben  einer  ganjen  redjt  «elben,  ober  ja  nidjt  bits 
fern  ©frone  baju  gefj^on.  <5o  mu§  bfe  ©ulj 
fortfodjen  bie  fie  beijm  oft  f$on  angegebenen 
yvobivtn  auf  einem  <porjeUan*  ober  Zinnteller 
fogleid?  gefleht.  ©efd;iej?t  biefee,  bann  wird 
bie  ©ulj  bur$  ein  ©uppenfieb  in  einen  reinen 
Xiegel  gegoffen,  bae  gett  rein  abgeföopft  unb 
bie  geüaugen  mit  §liegpapier  abgenommen. 
9*ad{>  biefem  traufeit  man  ben  @aft  von  einer 
Zitrone,  ober  trenn  man  mefrr  (Saure  liebt, 
ein  balbed  ©laedjen  SSertramefjtg  baran,  fölägt 
5  ©perflar  ju  @d;nee,  fluttet  ifjn  über  bie 
©ulj  unb  lafct  fie  jugebecft  bamit  langfam  tot 
eben,  ober  man  laft  3  ganje  69er  fammt  ben 
(Skalen  (angfam  barin  auffteben.  hierauf  toirb 
eine  ©erbfette  jroifc^en  4  ©tu&lfüffen  auege* 
fpannt,  unter  tiefe  bie  ©uljfdjale  ober  tform 
geftellt  unb  bie  ©ulj  (angfam  burdjgegoffen. 
£at  man  ein  ganjee  ©türf  Söilbpret  j.39.  ben 
25ug ,  fo  fann  man  in  eine  föone  ooale  ©djüf' 
fet  erfl  ettoae  ©ulj  gieffen,  bann  wann  ber  erfte 
(Singuß  fefl  gefuljt  frat,  taö  gleifd)  barauf  lee 
gen  unb  abermale  ©ulj  baruber  gieffen  bie  bae 
©eföirr  boU  ifh  3ft  bie  ©ulj  fefl,  bann  Idgt 
man,  toie  f$on  gejeigt  ,  bur$  *«e  (Sin  ff  offen 
bee  ©efdjirre  in  $etffee  SÖaffer  ober  bur$  $et* 
umlegen  eines  naffen  £eif[ee  Xud)t*  bie  ©utj 
ab  unb  flürjt  fte  um«  CDann  toirb  fte  mit  £(u# 
men  unb  2a ub  gejiert  auf  bie  Xafet  gebellt , 
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unb  fcepm  Iranföfcen ,  »eil  b«r  far^irfe  SBug 
f  etn  ^3  ein  b a t  in  fcb^ne  ^^tatten  gefcb uttten. 

©etoo^nlic^  fdjneibet  man  &om  ©Riegel  ober 
Dinner  in  föone  £anb  breite  unb  #anb  lange 
©tücfe,  Itgt  fie  in  eine  @uijf4>ate,  belegt  bie 
gleiföfiücfe  mit  audgejacften  <Sitr9nenf$eiben 
unb  grünen  ßorbeerblättern,  unb  gießt  bie  @utj, 
wenn  jie  flar  iß/  bur$  bie  (Serviette  barüber. 
SBare  bie  @ulj  bepm  erjten  £)urd)gieffen  ni$t 
$tÜ,  fo  muß  fte  2 — 3  mal,  jebedmat  burcb 
eine  frifc^e  (Serviette,  unb  jwar  im  SQÖinter  in 
einem  warmen  Bimmer,  burcbgegoffen  Werben. 
2Bie  alle  Sutjen,  muß  and)  biefe  jum  SÖeftes 
|>en  an  einen  reinen,  red) t  füllen  Ort  möglich 
eben  gefiellt  werben,  bamit  bie  ©ul|  titelt  uns 
eben  gefielt.  :*r* 

24.  ©efuljter  Stalttfc&legel, 

Der  Äalbdfdjlegel  muß  auf  jeber  (Seite 
ftart  geHopft  werben,  bamit  bae  Stoßbein 
unb  bad  ftarfe  SRo&rbein  befio  letzter  au6ge* 
l&At  werben  fann.  Dai  2fuM6fen  ber  £nod;en 
muß  wo  moglidj  nur  mit  einem  (Sinfdjnttt 
gegeben ,  fanjl  wirb  baS  Sleif$  jerfe|t.  2tuf* 
fen  wirb  ber  ©djlegel  föon  abge&dutelt  unb 
ibm  bur$  batf  3ufammenbinben  mit  einem  flar: 
fen  gaben  eine  fcubftye,  gefallige  gorm  wieber 
gegeben.  Vlad)  biefem  werben  bie  Änoc^en  mit 
4  rein  gepufcten  Äalberfüfien  nebfi  ein  ^Pfunb 
audgewaföene  9iinbefopföfno$en  in  f  leine  ©tücfe 
jer^aeft  unb  bad  «Ser^atfte  in  einen  Siegel  mit 
2  SRaaft  friföent  aDajJer,  2  2ttaaö  2Dein  unb 
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ein  SWaaö  guten  SBeinefftg  getfcan-  SWt  btefer 
glufltyMt  »erben  alle  (Sorten  grob  geftojfene» 
©ewirj,  als  helfen,  Pfeffer,  ßarbemome», 
äubeben,  ober  nur  15  —  18  helfen,  20—24 
9>fefferforner  unb  ein  23unb  getrocfneter  ober 
frifcfcerÄrduter,  ald  (Söbragon,  J&imian,  5Ba* 
filifum  unb  ein  wenig  SJlajoran,  2  —  3  ßorbeer* 
Watter,  3  —  4  ungeföalte  3n>iebcl  jum  ßlar* 
machen  ber  (Sulj  unb  eine  fd;6ne  gelbe,  in 
platten  gefcfcmttene,  *on  allen  Äernen  befrepte 
(Sitrone,  »ermengt  unb  alleö  fammt  bem  <3$le# 
gel  unter  befianbigem  2lbfd?dumen  fo  lange 
aber  langfam  gefotten,  bi6  ber  ©Riegel  n>ei$ 
ifl.  Dann  nimmt  man  tiefen  au6  ber  23rü$e  legt 
ifrn  bep  (Bette  unb  becft  if?n  ju,  fcamit  er  weiß 
bleibe,  bie  @ul$  aber  wirb  frurd;  ein  (Suppens 
fieb  in  ein  anberee  reinee  ©efd)irr  gegoffen, 
bad  gett  auf  mefrr  eriod^nte  SBeife  rein  abge* 
nommen  unb  bie  <5ulj  wieber  auf  bie  ©lut 
gebellt.  3«awif^en  muffen  6  (Spetflar  ju 
(Schnee  gefölagen  unb  gugebecft  langfam  mitge* 
Rotten  »erben,  baj}  fid)  bie  @ulj  fidrt;  biefed 
gefc$ie£t  and),  wenn  man  4  ganje  ©per  barin 
fiebet*  Sfl  bie  ©ulj  rein  unb  Mar,  fo  »irb  fte 
«Die  immer  burd;  eine  reine,  an  4  <S>tu$Ifuffen 
gebunbene  (Sermette,  unter  n>e($e  bie  ovale 
©uljföale  gepellt  wirb,  burt&gegoffen.  Sfl  in 
biefem  ©efäirr  bie  ©ulj  #anb  ))o6)  unb  feji 
gefuljt,  bann  wirb  fte  mit  Gitronenfd/eiben, 
fiorbeerbldttern  unb  fein  gefönittenen  (Scfcinfen? 
platten  jur  SBerjierung  belegt,  unb  auf  btefe 
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ber  ©Riegel  gebraut/  übet  welchen  bie  übrige 
@ulj  gegoffen  wirb*  3fl  biefe  fejl  beflanben 
unb  burd;au6  gefuljt,  fo  wirb  ba*  ©uljgeföirr 
in  fieiffeö  333affer  gcjbj'fen,  oben  am  SHanb  mit 
bem  Singer  obgeloer,  auf  eine  ovale  @$ale 
geflürjt,  mit  SBlumen  ober  £aub  garnirt  un& 
ju  Jifctye  gegeben.  23epm  Vorlegen  fdjneiöet 
man  fte  in  f$one  platten.  993er  bie  ©ulj 
fauer  roünföt,  fann  nad;  bem  erjien  CDurd^gtcfs 
fen  ben  ©aft  von  einer  Zitrone  burcj>  einen 
©ei&er  baran  brüefen  ober  ein  $albe*  3Dcin# 
©laedjen  voll  33ertrameffig  baju  gieffen.  SKotfr 
fann  bie  @uf$  mit  ein  toenig  vorder  abgefottenen 
J  ournefol,  ber  nad)  bem  erfien  Dur$guffe  baran 
gegoffen  wirb,  gefärbt  »erben.  3"  fcal* 
ben  (Stiegel  nimmt  man  nur  bie  $alfte  von 
ben  angezeigten  ,3u  traten,  fttyneibet  ben  @$le: 
gel,  wenn  rtfalt  ift,  in  fd;one  platten,  legt 
fee  gejiert  mit  grünen  Corbeerbldttern  unb  auö; 
gejaeften  (Eitronenföeiben  in  bie  ©uljfcfcale, 
gießt  bie  ©ulj  bur*  ein  giltrirtucfc  (23euteltuc$) 
barüber  unb  gibt  fte  o£ne  umjujlürjen  in  ber 
©$ale  ju  Sifdje*  23ep  Meinen  Portionen  fann 
man  eine  ©ulj  in  meiern  färben  barflellen, 
alö  rotfc,  gelb,  braun  u.  f.  bie  ©ulj 
aulftet&en,  ba6  ^leifc^  fc^neiben,  ©urfen, 
©c^infen  ober  föone  rotfje  ©Reiben  von  ges 
räuberten  SBürjlen,  in  ©$attirungen  legen 
unb  fo  eine  falte  ©$ale  bilben,  ©riefen  ober 
2lnguiIotti  baju  t$un,  unb  |>imbeerefftg  unb 
Oel  mit  auffegen. 
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83oreborfers2(epfel,  au$  fogenannte  5Ko» 
fent&aler,  ober  ,3wiebeldpfel,  ober  aua)  gute 
^Bratlinge,  (©emmeldpfel)  »erben  gefdjdlt, 
bi«  auf  bo«  Äernpauö  auf  bem  9leibeif«n  ge» 
rieben  unb  bafl  ©triebene  burd;  eine  reine 
<5er»fette  geprefjt.  <3o  »iel  fcalbe  Wiaa«  @aft 
ale  man  befommt,  fo  «tri  £albe  $>funb  3ucfer 
lagt  man  angezeigter  SEDeife  jum  glug  fo<$en, 
tfcut  bann  ben  ©aft,  nrbfi  fein  gewiegten  ober 
am  SHeibeifen  abgeriebenen  (Sitronenfcbalen  baju 
unb  laßt  aUee  fo  lange  fodjen,  bis  td  ben  ber 
9>robe  gefleht.  £)ann  Witt  bafl  Gelee  in  ein 
»arm  gemadjtefl  ©efdjirr  eingegoflVn  unb  red)t 
bicf  eingelöst,  »ornad;  e«  "in  ©Idfer  ober 
©cfca^tfln  gegvffen,  lange  aufbewahrt  »erben 
fann.  JBepm  |jufren  bewahren  fid;  fleine  <Sfücf: 
d>en  »on  biefem  Slepfefc  Gelee  alö  dufferft  aufs 
lofenb. 

26.    SSaniffCs  Creme  alS  Dejeuner. 

©ollen  8  obere  Äaffeetaffen  mit  SaniHe? 
Creme  gefüllt  »erben,  fo  nimm  eine  SDlaafl 
guten,  füffen  9fabm,  lajfe  mit  biefem  eine  ganje 
5ßanillefd;ote  (beren  ©roffe  jid;,  je  nad;brm 
man  ben  Sanillegefcbmacf  mefrr  ober  »eniger 
liebt,  ric&Jen  mufl,  etwa  von  12 — 15  ©ran) 
unb  5  gotb  3u<fer  fieben,  nadjber  wieber  ab» 
fufclen;  wd^renb  bem  fprucle  8  Gperbotter  von 
red;t  frtfä)en  <5nern  mit  einer  balbrn  obrrn  Äaf* 
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feetaffe  »oü  guter  SÄilcfc  ober  SKafcm  re$t  ab, 
unb  flieffe  an  biefee  ben  abgefüllten  SKa^m. 
9iad)  biefem  gießt  man  bur$  ein  reine«  3ucferr 
«£)aar|ieb  in  bie  8  Jaffen  ba*  Obige,  jeboc£ 
barf  feine  laffe  gan  j  t>oü  »erben*  CDte  gefüllten 
laffen  ffelle  bann  in  ein  fladjeö  Äafferol  ober 
in  eine  Sratpfanne  mit  fiebenbem  SCBaffer ,  bod? 
barf  e«  nidjt  ju  viel  Gaffer  fepn,  bamit  e* 
im  (Sieben  nidjt  in  bie  Jaffen  laufe«  Daö 
©efdjirr  becft  man  mit  einem  Äo&lenbecfel  ju, 
unb  laflt  ben  SBanille.-Creme  langfam  fieben. 
3fl  ber  Creme  nun  fefl  geworben,  fo  »erben 
bie  Üaffen  auö  bem  Äafferol  genommen  unb  in 
eine  ge&eifcte  SBratro&re  gebellt,  bamit  fie  bie 
jum  Auftragen  fjeiß  bleiben«  (Sie  bürfen  aud> 
»o&l  in  bem  Äaffcrol  flehen  bleiben,  nur  muß 
biefe«  fobann  von  bem  fyutv  »eggeftellt  werben, 
unb  nur  mit  bem  Äofclenbecfel  bebecft  bleiben. 
Die  eingegebenen  Z offen  »erben  erft  abgeroiföt, 
bann  auf  bie  Untertanen  gebellt  unb  fogleid? 
aufgetragen.  3"  Ermanglung  ber  Sßanille,  ober 
»er  biefee  ©e»tlrj  ni$t  liebt,  fann  fiatt  bie: 
fer  am  3ucfer  abgeriebene  spomeranjen*  ober 
Gitronenf$alen  mit  bem  SRa&m  fieben. 

27.    ^Pi|la§ien:  Creme. 

3»*9  ßot^  9>iftajien  »erben  abgebrüht, 
abgezogen,  unb  »o  moglic&fr  fein  geftofien.  9iad> 
tiefem  »irb  eine  $albe  Sfttaaö  guter  9val;m  mit 
ganjer  f&aniQe  unb  3ucfer  ober  mit  3famtf  unb 
Gitronenföalen  unb  3ucfer  gefotten,  mit  totU 
>    d;cm  bie  9)ifiajien  auf  fd;»ad?en  £o§len  ange; 
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rührt  werben«  (gobann  muß  man  2  (Eperbotfer 
mit  einem  Kaffeelöffel  Doli  2Äücfc  recht  uttufc 
retr  unb  juleftt  ben  5ia^m  baju  rühren,  bie 
SBanille  ober  ber  £immt  wirb  herausgenommen 
unb  alle«  Uebrtge  jufammen  burch  ein  Such  jum 
aSefte&en  in  eine  ©chale  flegoffen*  9Wan  fann 
auch  ben  $iflajien;Crcme  glaftren,  wenn  man 
gperflar  jum  (Schnee  fölagt,  mit  4£oth  3ucfer 
bid  jum  *Sicf werben  verrührt,  bann  einige  Jro* 
pfen  Örangeblüt&e;20affer  barunter  thut,  baö 
sJ5crrut)rte  auf  bem  Creme  ^rumflreic^f  unb 
mit  einem  2>etfel  soll  gtü^enben  Äo^len  glaftrt. 

28.    @ri)&eet?  Creme, 

©in  £oth  $aufenblafe  wirb  auf  bie  oft  be# 
fd&riebene  SBeife  hergerichtet  9?ad>  biefem  muß 
eine  SttaaS  rother  2Bein  mit  3ucfer  unb  viel 
ganjem  3iwnit  fammt  ber  aufgeweichten  Sjau* 
fenblafe,  fo  lange  bid  er  jur  #alfte  eingefotten 
iß,  fieben,  bann  wirb  er  vom  fteuer  geflellf, 
eine  \)&\bt  9ttaa$  recht  reifer  ©rbbeere  jerbrüeft, 
ba$  Btrbrücfte  fcurd)  ein  reineö  £uch  in  eine 
(Schale  gewunben,  unb  an  bie|en  @aft  burd; 
ein  anbered  reineö  Juri)  ber  laugeworbene  933 ein 
gegoffen,  barauf  in  ben  Keller  geftellt,  unb 
wenn  eö  recht  geftanben  ijl,  ju  Xifc^e  gebracht. 
9}ian  fann  biefen  Creme  auch  mit  SDiilch  ma* 
iTo en ,  allein  für  ben  Sttagen  iß  ber  2ßein--(£rb-' 
beenCreme  beffer  unb  hat  ein  fchonered  2In# 
fehen. 
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2(>  Salbtet*  <&d)\ut. 

3Dr«9  gekaufte  fioffel  *ollfommen  reifer 
#ol>lbeere  (#imbe ere),  »erben  mit  3  S&ffel  «oll 
geftebten  cSucfer  ganj  t>errü^rt ,  6  ©perflar  ju 
bicfem  trocfnem  @d;nee  geflogen  /  unb  ift  ber 
3ucfer  mit  ben  fjofjlbeeren  bicf  geruht,  mit 
ein  wenig  am  3ucfer  abgeriebenen  Zitrone  ba; 
ju  gemifdpf.  25et?or  biefefl  geföiefct,  »erben  6 
bi6  8  SRanbeln  abgezogen,  nad;  ber  Sange  re$t 
fein  gefönitten  unb  mit  5  2ot$  geftebtem  3ucf er 
in  einem  meffingenen  9>finn$en,  fo  lange,  bid  jte 
gelb  unb  fiebrig  flnb,  aber  ni<$t  langer,  gero? 
(Vet.  2$on  biefen  Sftanbeln  fheut  man  in  bie 
@uljfd;ale,  legt  ben  <§$aum  fo  auf,  baß  er 
tote  ein  SBerg  ijt,.  ftreut  toieber  Sttanbeln  auf, 
unb  gibt  ben  £o$lbeerf$neeberg  Ju  2ifd)e.  66 
barf  bie  (Sitrone  an  t>iel  3ucfer  abgerieben  fe  pn, 
benn  bie  Spenge  be«  3ucfer«  erhält  bie  Steife 
*om  @d;nee«  SBenn  ber  Zitronen #3ucf er  vors 
|>er  getrocfnet,  unb  bann  gefioffen  unb  geftebt 
roirb,  ifi  e6  beffer,  aud;  barf  er,  gleic§  ben 
£o$lbeeren,  angerührt  werben. 
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9lötf)i&t  SJorfenntntffe 
jur  Bereitung  t>er  Sorten  unt>  fceö 

33acfumfe8. 

3"  Verfertigung  ber  Sorten  unb  bee  feinen 
«acfwerfö  muffen  bie  23eftanMf>eile,  aud  tt>el; 
rf;en  fie  jufammengefe (}t  werben,  fletd  ton  bir 
befindlichen  ©üte  fepn,  bie  Zitronen  bürfen 
md)t  halbreif,  unb  nocf>  grün  fepn,  weil  fie 
bann  flu tt  fauer,  bitter  fömecfen,  unb  f)at  man 
Gitronenfaft  nSt&tg,  fo  rodele  man  bie  fdpwer; 
ften  Simonien  mit  einer  gldnjenben  glatten  citron* 
gelben  ©$ale  aud« 

3*  feiner  ber  3"^**  tft ^  befto  lei^ter  unb 
beffer  »erben  bie  Sorten,  bepm  ©toffen  bee  3«$ 
cferö  mu§  man  üorfidbtig  ju  SZBerfe  ge$en,  bafl 
an  bem  ©ewidjte  bed  abgewogenen  3"^***  nickte 
verloren  ge$e«  Sftacty  bem  @ieben  be«  &udtx& 
miiffen  bie  im  ©ieb  gebliebenen  grobem  Steile 
abermal  in  ben  SWorfel  get&an,  unb  mit  bem 
«Stoffel  re$t  flar  gerieben  werben,  befonberd 
wo  fein  gefiebter  £ucto  ju  nehmen  vorgef$rie# 
ben  ift. 

IMe  im  SDinter  gebraut ten  (Sper,  fd>lage 
bte  Sltyn  vor  bem  |jineint&un  jum  Uebrigen, 
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etnjeln,  vorder,  in  eint  untere  Äaffeefaffe,  um 
ft$  ju  überjeugen,  ob  etf  gut  unb  brauchbar  ifh 
Dae  weiffe  SBögele  am  Dotter  muß  mit  einem 
Kaffeelöffel  forgfältig  weggenommen  werben,  e^e 
bad  69  ben  übrigen  3ut£aten  beigefügt  wirb; 
frif^e  69er  geben  immer  beffer  aud  al6  bie  ob 
ten,  in  ber  Einleitung  finb  einige  Sßorfdjriftö? 
regeln  bepm  ©inf aufen  ber  69er  angegeben,  'bie 
mit  ganj  friföen  (Spern  jubereiteten  <2>peifen 
finb  au$  ber  ©efunb&eit  jutraglicfcer. 

2lu$  bie  Sftanbeln  ju  ben  Sorten  unb  JBarf* 
werfen  muffen  immer  frifdj  fepn ,  bie  nac^  bem 
Itfbfube  rotljlid)  geworbene  finb  fd)lcd;t  unb  un> 
btau$bar;  tDtanbeln,  bie  jum  @ebrau$  in  ber 
Äudje  beftimmt,  muffen  ttoll,  runb,  nic^t  von 
SBürmem  angefreffen,  ni$t  abgesoffen  fepn, 
aud)  |iat  ?nön  fTe  na$  bem  2lbjie$en  ber  «£aut 
fogleic$  in  falted  2Baffer  ju  legen,  bamit  jte 
weiß  werben  unb  jeber  93epgeru<|  an  i&nen  ver* 
fdjwinbe*  'Sie  Jortenform  barf  nie  ganj  mit 
bem  Sortenteig  angefüllt  werben,  Weil  jebe 
Sorte  im  Sarfen  aufzeigt,  mithin  leicht  überf 
laufen  fönnte;  eine  fleine  Sftejferfpifce  voll  ge* 
reinigte  tyottafät  bem  ©mtyrten  bepjufügen, 
ift  gqnj  unfdjdMirf),  ed  mari)t  bie  Sorte  (riebt, 
anfeljnlicber,  unb  ijl  aud;  bep  .Sucferwtrt,  »ie 
fleine  SBidgoten^  93i0qutt  in  Rapier  anwenbbar, 
unb  bep  £ebfud/en  befonber«  net^wenbig. 

2)06  ftü&ren  bep  ber  Sorte  ifl  bie  £aupt# 
fad)e,  jum  fdjnellen  unb  anbaltenbtn  Rubren  ifl 
ed  immer  beffer,  wenn  jwep  9>erfonen  miteinan; 
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ber  abtt>ed^feln,  jebo$  muß  jebe  nad;  berfelben 
(Seite  rühren,  fonfl  mißlingt  bie  Sorte,  Ob 
biefe«  mit  einem  reinen  groffen  Äoc&loffel,  ober 
mit  einem  eigenen  baju  beftimmten  SRu&rbefeti 
gefc^ie&t,  ifl  ganj  gleicfc,  auf  eine  groffe  reine 
fefte  ©Rüffel  unb  fönelle«  an&altenbe«  SKü&ren 
fommt  frier  ba6  Wleifte  an.  ©benfo  ifl  ed  ein 
$aupterfoberniß,  baß  bie  Sorte,  fo  tote  fte  ein; 
gefüllt  ifl,  gleicfr  in  Ofen  ober  in  bie  23acfr&frre 
fommt,  fonfl  fefct  pcfr  ber  Seig,  unb  gefrt  felbfl 
mit  9>ottaf$e  ni(f>t  mefrr  fd;on  auf.  2)a6  23a; 
cfen  ber  Sorte  ifl  ebenfalls  ein  ©egenflanb  ber 
£auptforgfalt  für  eine  £o$in.  6«  barf  bie 
Sorte  nie  in  einen  Reiften  93acfofen  ober  3Öacf# 
tratrS&re  geflellt  »erben ,  fonfl  würbe  fte  übers 
laufen,  unb  »on  aujfen  bacfen,  innen  aber  teü 
gtgt  unb  ungebacfen  bleiben*  2Ber  bie  Sorte 
felbfl  bacfen  will/  probire  erfl  bie  9v6l?re  ba* 
burcfr,  baß  man  SBatfer  an  bie  S&üre  ber  9io$re 
fprifct,  jifötbae  SSJaflfer,  bann  flelle  einen  #anb 
froren  ^repfuß  hinein,  unb  auf  biefen  bie  Sorte, 
bamit  fte  oben  me&r  #tfce  als  unten  fcat, 
nt4>t  anbrennen  fann,  jiefre  aber  alled  geuer 
weg,  unb  loffe  nur  Äofrlen  unter  ber  9v6f>re  aus- 
gebreitet liegen.  2)ie  Sfjiire  ber  9iof?re  barf 
nur  einmal  im  Verlauf  einer  falben  ©tunbe 
aufgemalt  unb  bie  Sorten  bergeflalt  gebrefret 
werben,  baß  ber  tforbere  S&eil  hinten  frtnfommt, 
fonfl  barft  bie  Sorte  nid)t  gleich,  fönell  muß 
bad  S^urdjcn  wieber  jugemaetyt  werben,  weil  fonfl 
bie  Sorte  jufammen  fallt,  unbfe^werer  unb  fpe* 
cfigwirb*  9la$  Sßerfluß  *on  einer  falben  ©tunbe 
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Tiere)  fpifce  ein  Sdjwefelrjolj  ju ,  von  welkem 
ber  @cbwefel  vorder  weggebro^en  ifl,  ftid>  in 
bie  Sorte,  bangt  ftcb  etwaö  an,  fo  brauet  bie 
£orte  no<b  ein  wenig  3eit  jum  2fu*bacfen, 
bleibt  ba6  ^oljdpen  rein,  bann  ift  bie  Sorte 
fertig;  foglei(b  mufl  nun  ein  Seiler,  ber  mit 
fcbSn  audgefebnittenem  Rapier  belegt  ift,  über 
bie  gorm  gebeeft  unb  biefe  fcbnell  gefiürjt,  unb 
erft,  wenn  f]e  erfaltet  ift,  mit  (Sie  belegt  »er* 
ben.  Sine  gefüllte  Sorte  tfon  35utterteig  ober 
eine  ©itter forte  barf  nie  gefhirjt  werben,  baju 
ift  ein  SSacfblecb,  worauf  man  ben  Steif*  9tanb 
fiellt,  am  beften,  Welcbe  man  nad;  »elteben  weis 
ter  ober  enger  machen  fann.  Diefen  9tanb 
ma$t  man  *on  ber  gebaefenen  Xorte  auf,  föiebt 
baö  reine  Xorfenblecb  barunter  unb  nimmt  fo  bie 
Sorte  ab.  <£)at  man  feinen  Sortenreif  ober 
9tanb,  fo  ift  ba6  |)erabbeben  jwar  mübfamer, 
bod>  gelingt  ed  aber  fcurd;  ba6  vorftebtige  £inj 
unterrüefen  be9  Slecfyft  unter  bie  Sorte  Hefelbe 
febon  ganj  Dom  2Mcd>  abju!;eben.  2llle  feinen 
Söatfwerfe  muffen  in  erwärmten  3immern  unb 
an  troefnen  örfen  biö  jum  ©ebraudje  fielen 
bleiben;  bie  Sorte  mu$  nad;  bem  Auflegen  bed 
(Sifee  in  eine  warme  nid;t  griffe  SttyVf  ober 
IBacfofen,  ober  eben  auf  einen  Öfen  gepeilt,  ober 
über  9tad)t  getroefnet  werben. 

3uxferbrofeln  *  Seig« 

CDiefer  Xortenteig  fommt  in  ber  $arbe  unb 
©efd;macf  bem  SKanbelteig  fe&r  na&e,  feine 
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gubereitung  ift  gubem  Wo&lfeiler  unb  weniger 
mityfam,  babep  ifl  er  gefunber  al«  ber  23ufter* 
teig,  unb  wie  biefer  gu  Jortenboben  unb  ©it* 
tern,  gu  2Mumen,  ©ternen  unb  Ärängen  gu 
gebraud;en,  <5tn  £a(bed  $funb  red)t  gute  frifdje 
»ufter  wirb  Hein  gefönifcelt,  hierauf  werben 
14  £ot£  geftoffenen  3ucfer,  ber  nid)t  fein  ge* 
fiebt  werben  barf,  bie  ©cfjale  von  einer  am 
iReibeifen  abgeriebenen  ober  abgefaulten  fein  ge* 
wiegten  (Sicrone,  ein  £alb  9>funb  9Ke&l  unb  3 
ßperbotter  angemac&t,  unb  auf  bem  fftubelbrett 
mit  etwa«  Stte&l  feft  gufammen  gefnetet,  bie 
man  ibn  au«wargeln  fann*  ^iebep  muj»  aber 
ba«  5ßarg*l(>olg  immer  im  SOtefcl  umgefefcrt 
werben,  bann  formirt  man  i&n  gum  beliebigen 
25acfroerf ,  bacft  alle«  ba*on  langfam  unb  mit 
69er  uberfhidjen,  ober  bilbet  Slumen  unb 
©terne  auf  einem  mit  SButter  gefömierten 
2Med>  gebacfen. 

• 

9ttanbelteig  gu  Sorten,  giguren, 
SBlumen  unb  bergleid>en. 

©in  f?albe6  <Pfunt>  Sttanbeln  wirb  wie  tnu 
mer  nur  fo  lange  ald  ein  £arte«  ©9  gefotten, 
abgegogen  unb  fogleicfc  in  falte«  SBaffer  gelegt, 
bann  werben  fle  fein  gefloffen,  unb  bepm  ©tof; 
fen  mit  Hofens  ober  ^omerangenblut£en:3Baffer, 
in  beflen  ©rmanglung  aber  mit  gerflopften  (Sper* 
gelb  angefeuchtet,  unb  oft  mit  einem  filbernen 
ober  fiolgernen  ßoffel  in  bem  meffingenen  9ttSrs 
fet  umgewenbet,  bepm  einfeuchten  bürfen  fte 
aber  ja  ni$t,  befonber«  wenn  eö  mit  bem  9to* 


Digitized  by  Google 


508  Xorten  unb 

fens  unb  9>omeranjenMut$en ;  Sßaffer  geföiefct, 
ju  naß  gehalten  werben.  3"  tiefen  9Äanbeln 
fommt  3  SBierling  t>om  fd;önflen  Sftefcl,  ein 
$albee  <Pfunb  geftebten  3ucfer,  ein  fcalb  9>fun& 
befter  Söutter  fein  geföni&elt/  unb  bie  ©$cle 
Von  einet  am  SKeibeifen  abgeriebenen  Zitrone 
nebfl  ein  g)aar  Kröpfen  ©itronenfaft.  2llleä 
biefed  wirb  mit  2  f leinen  aerflopf ten  ©pern, 
*on  melden  ber  Hahnentritt  ober  weiffe  SBolfe 
am  ©9  wegget&an  fepn  muß,  unb  mit  2  ©9er* 
bottet  red;t  untereinanber  gemalt  unb  gewürgt, 
Woju  man  anfänglich  etwad  von  bem  9We|)l  jus 
rucfbe^alten  muß.  Sann  wirb  ber  Jeig  'auö- 
gewargett  unb  fo  ginger  bicf  immer  ber  23oben 
jur  iorte  auf  ein  mit  Butter  gefc^mierted  mit 
(Semmelbrofeln  uberßreuted  33led)  gelegt ,  bie 
$dlfte  bed  Jeigee  legt  man  bep  (Seite  jum 
©itter,  ober  um  fcarauö  einen  £)ecfei  mit  au6* 
geflogenen  ©fernen  ober  SMumen  ju  ^erfertu 
gen.  Sa0  ©itter  ober  bie  Slumen  unb  ©tenu 
3terat&en  »erben  uor  bem  23acfen  mit  ©per 
befinden,  CDie  £orte  wirb  bann  re$t  langfam 
gebaefen,  bie  gulle  aber  barf  ja  nie  ju  na&e 
ben  SKanb  berühren ,  ber  SHanb  aber  muß  gut 
befeftiget  fepn,  bamit  nidjtö  fieraudlaufe.  2)ie; 
fer  SWanbelteig  fann  aud>  ju  23lumen ,  Äranjen 
unb  giguren  »erwenbet  werten,  unb  wem  er 
ni$t  gelb  genug  ifl,  ber  fann  ein  wenig  geflof» 
fenen  Safran  baju  ffreuen,  ober  jur  2Jeranbe# 
rung  einen  Xfceil  abgezogene  $)iftajien  mit  3 
£&eil .  SJtanbeln,  befonberd  wenn  man  (Sterne 
ober  SSlumen  bavon  macljt,  floffen*  £>iefed 
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SDfranbelgebacf  wirb  enfweber  mit  ©16  *on  be* 
liebiger  garbe  gegiert,  ober  heiß,  tief  mit  3u* 
efer  bereut,  n>el^e6  mit  einem  in  (SperHar 
gebauchten  ^>infe[  überfahren,  bae  ©ebaefene 
bonn  aber  fogleid)  wieber  in  SBacfofen  ober  in 
eine  SRo&re  jum  Srocfnen  gejlellt  wirb* 

3nmerHung.  95epm  EuÄroargflrt  MffeG  JetgeS  muß  fca& 
2BargeH;ol$  immer  vorher  mit  ein  rcenifl  ^djl,  Damit 
fid?  ber  Xeig  uia;t  anfängt,  überfahren  »erlern 

53 erfd) t cbeneö  @iS  bie  Korten  unb 
S3adtperFe  ju  jicrem 

(Sine  i)auptjierbe  ber  Sorten  unb  bee  fei* 
nen  SSacfwerfe  ifl  ba6  fogenannte  (Sie ,  welche« 
in  mancherlei  färben  bergeflellt  werben  fann. 
933er  bie  ganje  Oberfläche  ber  Sorte  mit  (Si* 
ju  übersehen  ju  foflfpielig  ftnbet,  fann  fte  nur 
mit  (Sietropfen  jieren,  ober  auf  bie  Sorte  ein 
©itter  machen,  ober  fte  mit  £aub  ober  23lumen 
»on  (Sie,  wdchee  in  eine  ©prifce  gefüllt  unb 
aufgetragen  wirb,  »erföonern,  2Iud;  fann  man 
biefe  3i"at$en  Don  @tö  mit  einem  in  baefelbe 
gebauchten  ^)infel  auftragen.  SJian  legt  aurf> 
oben  auf  glatte  Sorten  ein  fciereeftgtee  ober 
runbee  (Stücf  feinee  weifte*  Rapier,  in  weldjee 
regelmaffige  SBierecfe  auegefdjnitten  ftnb.  Sie 
ton  Rapier  gebeefte  Sorte  bleibt  tun  fei,  unb 
bie  audgefchnittene,  aufgefüllte  Garoe  bilben 
weiffe,  ober  na$bem  man  bie  garbe  baju  will, 
farbige  &uabratej  fo  baß  bie  Oberfläche  ber 
Sorte  wie  ein  Samenbrett  aueflebt*  5Kan  fann 
auch  juerfi  weiffee  ober  brauneö  (Sie  auf  bie 
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Sorte  bringen,  unb  biefeö  roieber  mit  onberim 
farbigen  Gid  auefdjmürfen,  dergleichen  bunte 
3ierat£en  ftnb  befonber*  ba,  wo  eö  an  einget 
madjten  jyrudjten  fefclt,  not&wenbig,  allein  aud? 
biefe  nebmen  ficfc  jwif^en  bem  6i6  re$t  f$6n 
au6.  93t an  fann  bie  Sorte  aber  and)  auf  ber 
umgefe^rten  Seite,  roeld;e  ofjnefcin  bepm  Ums 
fiurjen  obenauf  fommt,  mit  6id  jieren,  »eil 
fie  meifl  ebner  ifr,  unb  bie  glatte  (Seite  oftne* 
f>tn  bad  ©iö  nidjt  fogern  annimmt.  3n  jebem 
gall  mufj  aber  bie  fd;tfcf>fere  (Seite  immer  mit 
(Sie  überwogen  werben,  Siamendjüge  unb  SBü 
uatd  muffen  eben  fo  mit  <£t6  aufgetragen  »er* 
ben.  Die  beeiete  Sorte  wirb  in  ber  Bratröhre 
ober  im  fBacfofen  auf  2  2Me$e  gepeilt  unb  fo 
gettocfnet. 

SDBetffee  (Sit. 

©rjl  wirb  baö  SBeiffe  $on  einem  groffen 
69  ju  birfem  (Schaum  gefölagen,  ettvad  ©aft 
Von  einer  falben  (Sitrone  burdj  einen  @eifcer 
baran,  8  Sott;  feinen  unb  feingeftebten  3utfer, 
alled  nod)  eine  gute  SBiertelftunbe  jufammen  gcs 
rüfrrt,  erft  wenn  eö  recfct  föneeweijj  ift,  »irO 
eö  mit  einem  SJtteffer  re$t  glatt  barüber  gefhfc 
$en,  ober  biefee  6id  auf  bie  Sorte  SÜlefferrücfen 
biet  aufgetragen  in  dtaratyi*. 

Die  fdjroarjbraune  $arbe  biefe«  Sife«  ems 
pfte&lt  ed  auf  »iflquittorten  ober  über  3ni6  ober 
3agerf$nitten,  ju  3ucfer£afen  ober  aud;  ju 
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ßfrocolabe,  auf  welche*  SSocfwerf  e6  SWeffer* 
ructen  biet  aufgetrieben  werben  muß«  'Sie 
SBereitungdart  ift  folgende:  SHctb^  4£ot£  feine 
Gbocoiabe,  unb  follte  er  ni$t  fJarf  genug  ges 
würjt  fepn,  fo  nüfd;e  4  £otb  gtftoffenen  unb 
gefiebten  3"cf*r,  etwa*  fein  geflogene  Sßanille, 
unb  foll  bie  gatbe  re<fct  bunfelbraun  werben, 
ein  bölb  ßotb  fein  gefbffene  hageln  ober  3imrat 
baju.  ytad)  Verrichtung  obiger  SSefianbtbeile 
wirb  ein  groffeö  ober  jwep  Heine  Spweij}  ju 
©$nee  geflogen ,  alle*  jufommen  eine  Heine 
balbe  ©tunbe  geriibrt,  bad  obenbenannte  ®e» 
baef  ober  über  SDtafrr  nen  unb  SSiflquit  in  @$in5 
fenform  aufgetrieben* 

»• 

©elbe«  (Sie. 

Sa«  gelbe  ©i*  wirb  am  woblfämecfenb* 
fhn,  wenn  ber  £udex  an  eine  fd;one  ^o^gelbe 
9>omeranje  abgerieben,  getreefnet,  gesoffen  unb 
gejtebt  wirb,  ifi  ed  ein  Sterling  spemeranjen* 
3urfer,  fo  tt>irb  ein  redjt  fleinee  @pweig  ober 
bie  ^älfte  eined  groffen  ©perflarefi  jum  ©d;nee 
gefölagen  unb  ber  <3ucfer  bamit  gerührt,  ber 
(Saft  »on  ber  falben  9>omeranje  burtb  einen 
©eiber  baran  gebrüeft,  unb  fo  eine  gute  l;olbe 
©tunfce  lang  gerübrf.  ©oUte  bad  <£i*  nidjt 
gelb  genug  fepn,  unb  e6  b^ber  gelb  »erben , 
fo  brüefe  man  ben  ©oft  ber  balben  <Pomeranje 
eine  fjalbe  ©tunbe  *or  bem  ^nrufjrcn  über  ein 
wenig  aber  ganj  feinen  (Safran,  ftelle  e0  in 
gelinbe  SODarme,  in  Welver  e*  fd^on  gelb  wirb; 
biefer  ©aft  wirb  bur$  ein  feine«  Jüc^Iein  an 
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ben  3ucfer  gegoffen,  #at  e*  ©le,  fo  wirb 
ein  «einer  SDlefferfpift  *oll  gejloffenen  (Safran 
unter  ben  3ucfer  gemif4)t*  SÖBer  ba8  ©is 
lieber  wo$lfd;mecfenb  als  bie  @$6n&eit  will, 
ber  reibe  Die  9>omeranjen,  an  einem  feinen 
SKeibeifen  anflatt  am  £ucfer  ab,  baö  wirb 
bafcurdj  weniger  glatt  aber  frdftiger  unb  xvofyU 
fömecfenber. 

m 

GitronensSiö  au$  mit  %  trat 

2)iefe6  $at  eine  gellere  gelbe  ftarbe,  wirb 
aber  eben  fo  gemacht,  unb  ift  f$on  unb  gut, 
um  groffe  3*lt$*n  baaon  auf  bie  Korten  auf- 
jutragen«  (Statt  Sitronenfaft  fann  ?Irraf  baju 
genommen  »erben ,  ea  wirb  bann  bad  Gitro- 
neneid  angenehmer  in  ©efömacf,  befonbere  ju 
23rifeln*  ober  3«>ibacf  torten. 

SSlaueö  <Si  0. 

Diefee  <5iö  wirb  mit  Siofenfaft  ober  mit 
ßornblumenfaft,  ober  mit  Cafmuö,  ben  man 
aber  2  —  3  ©tunben  tforfcer  in  2öaffer  weisen 
muß,  jubereitet 

ftotfre«  <£i«. 

(Sntfle^t  bur$  ben  in  ben  £au6$altung0* 
@ad;en  angezeigten  Srbfigfaft,  ober  Jpo&lbeer-- 
@aft,  welker  nod;  angenehmer  fämerft,  unb 
3ucfer  nebfl  einem  falben  ©perflar.  2fn  jebed 
(Sie,  ju  welkem  etwad  (3aftigeö  unb  SEDafferiged 
)um  färben  fommt,  barf  man  nur  jum  SBter* 
ling  ein  halbe 6  (Sperflar  nehmen.  2tm  bun* 
f elften  rotfc  wirb  biefeö,  wenn  man  von  bem, 
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oft  ito  ben  ©uljen  genannten  Journefol,  fpa* 
nifcben  %lor,  in  rorpen  2Bein  (lebet  unb  »on 
tiefer  gutbe  nimmt. 

,3immf*gie. 

Sf*  "&«r  SWanbeltorten,  <J$oeoIabes  unb 
33robtorf«n,  iJurferbrofeltorten  ober  Heine«  Äon* 
feft  fe&r  bübfdj  unb  »oplfd;mecfenb.  £ieju 
wirb  |  $funb  3urfer  mit  2  £otb  3«mmt  fein 
fleftoffen,  bur<bgefiebt,  unb  mit  2  Coffel  »ott 
befien  2Bein,  ol3  SOialaga,  fo  long*  g«rubrt, 
bie  e«  bicf  ifh  (£«  gldnjt,  »enn  ee  gut  getrocft 
net  ifr,  fd;mecfi  gut  unb  fann  oud>  mit  ©per* 
Wae  ju  ©c&ne*  gefcplagen  »erben. 

©rüncö  <&{9, 

<SoU*  grüne«  Sie  wie  j.  33.  ju  -fjobelfpd* 
nen  als  SRanbeleiö  jubereitet  »erben,  fo  muß 
man  bie  SÄanbeln  fd;6n  fein  mit  bem  na$be; 
fdjrtebenen  ©pinattopptn  jroflen,  ober  nad)t)er 
ben  3utfer  unD  ^anbe[n  mit  bem  grünen 
9>ul»er  rubren,  unb  nad)  ber  ju  ben  #obe!fpd» 
nen  ober  SÖanbfireifen  mtfget&eüten  2lrt  orbnen, 
angerichtet  »erben.  Süünfcpt  man  bingegen 
grüne»  iortenei«  o&ne  Banteln,  fo  wirb  ein 
Sterling  3ucfer  mit  bem  ©pinattoppen  »er* 
iniftbt  unb  mit  «oerflar  gerührt. 

<3pinaf.-(Si8. 

©reo  bi«  »ier  $anb»oIi  €5pinat  »irb  von 
ben  (Stielen  abgejupft,   bann  gercafdjen  unb 

SOlftftU«.  «Ugi».  H.  sc».  Sit 
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tuc$fig  In  einem  meffingenen  9ttJrfel  geftoffen« 
£)afl  ©eßoffene  muf  redjt  feft  burcfc  ein  naffe* 
Xud;  in  ein  mefjingene*  <pfann<fcen  gewunfcen 
unb  ausgepreßt  werben.  Daju  fommt  ein  fcab 
ber  <Sf}l6ffel  »oll  3ucfer,  mit  welkem  *•  jus 
fammen  fieben  muf ,  bid  ftc^  ber  feflere  fepis 
natfbetl  ju  58ofcen  fefcen  will,  3fi  biefe* 
fd?d;cn,  Dann  »leb  alle«  wieber  burd)  ein  ui; 
nee  lud)  gewunben,  unb  ba«,  r>qö  im  lud) 
bleibt^  wirb  $eraudgef$abt  unb  jum  ($ebrau$ 
verwahrt. 

©pinat;  Juleer  jur  2Cuffcewal)run3  ald  grüne 
tfarbe  für  jel>e$  35adroerl. 

*£)er  Spinat  wirb  $teju  $etlaubt,  bie  ©tiele 
*on  ben  SBlattern  gebrochen,  bie  »iätter  gewa* 
fd>en,  unb  bann  im  Sftörfer  ju  SBrep  gefioffen. 
2)iefer  23rep  wirb  bur$  ein  rcinee  £u$  gepreft 
unb  gewunben,  in  einem  fupfernen  ober  meffin# 
genen  ©efefcirr  wirb  SEBaffer  unb  @alj  ftebenb 
gemalt/  bann  ber  grüne  (Saft  (angfam  barein 
geguffen,  unb  fo  laßt  man  ed  foefcen,  bid  e» 
gerinnt;  bann  fc&öpft  man  mit  einem  ©c&aunu 
£offel  bad  ©rüne  in  ein  (Suppenfleb,  unb  von 
biefem  auf  einen  reinen  ©tein,  ober  ein  re$t 
'  glatfee  3Srett,  auf  welchem  eft  troefnen  muf.  j 
2)ad  ©etroefnete  wirb  ju  <Puh>er  gefloffen, 
unb  in  ein  ©la6  ober  <PorjelIangefafl  juge# 
bunten,  unb  an  einem  troefnen  Orte  oufbe;  j 
wa&rt*  9^an  rann  bamit  alled  S3acf  weref  grün 
färben. 
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X  ^Pomeranjen*  Sorte* 

(St  wirb  ein  fyalbeü  <pfunb  jer^acffer ,  ges 
»iegter  SSutterteig,  wie  biefer  unter  ber  nim* 
lid;en  Benennung  betrieben  Werben,  ober  ein 
halbed  ^)funb  Don  bem  3utfetbr6felteig, 
ben  bereite  angezeigten  SDlanbelteig  gemacht, 
tinb  auf  ein  gebutterte*  mit  ©emmelbrJfeln 
beftreutee  23le$,  tt>eil  baburch  bie  Xorte  letzter  ' 
tom  SbUd)  geht,  hergerichtet.  *  3f*  nun  ton 
bem  leig  bie  groffere  $älfte  jum  lefctenmal  in 
ber  Dicfe  eines  Meinen  ßingerö  audgewargelt, 
fo  wirb  biefer  redjt  febon  gleich  auf  ba6  Siech 
gelegt,  ba*  übrige  beft  Jeigefl  mit  einer  ©chüf* 
fei  jugebeeft,  unb  ju  bem  Xedel  ober  ©Itter, 
ober  ju  einem  SKanb  am  35acfn>erf  unb  Xorten 
aufbewahrt ,  unb  folgenbe  gülle  eingelegt.  Sßon 
S  füffen  ^omeranjen  wirb  bie  gelbe  Schate 
ganj  bdnne  abgemalt,  bie  eine  $älfte  baton 
nach  üuerre,  bie  atibere  Hälfte  mit  4  Co th 
tom  beflen  Zitronat  recht  fein  gewiegt,  unb 
biefeft  alle«  jugebeeft,  bamit  e6  nicht  ausbricht, 
jurücfgeflellt  Sftach  biefem  muf  bie  weiffe  #aut 
ber  Horner  an  je  n  rein  abgemalt  werben,  bie 
9)omeranjen  ton  allem  2ßeiffen  gereinigt  fepn, 
unb  eine  baton  in  SEBurfel,  ©Reiben  ober 
@$ni$e  {erfchnitten,  ton  welcher  bie  Äerne  ge* 
than  werben,  hierauf  werben  4  Soth  feiner 
Surfer,  ba  bie  ^pomeranjen  ohnehin  föfl  finb, 
mit  einem  2Beingli«chen  toll  frifchem,  ober  mit 
9lofenwaffer  in  einer  meffingenen  Pfanne  geliu* 
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tert,  bie  er  anfangt  jt$  ju  fphmen,  ju  jif^in 
unb  ju  Heben,  in  biefen  werben  bie  f>omeranj 
jenfd;nifce  unb  @c^eiben  ober  SBürfel  nebft  aU 
lern  Saft  unb  ben  [anglicht  gef$nittenen  @d>a* 
lenföilfe  in  bie  Pfanne  gelegt,  in  weiter  e* 
einmal  mit  einem  ftlbernen  fioffel  umgewenbtt 
ein  wenig  fodjen  muß .    (Sobann  wirb  bad  ®e* 
to$te  mit  einem  £&fffl  auf  einen  leller  Jerau** 
gefcbopft,  auf  welkem  e6  aufgebecft  er  falten 
muß,    Sftit  ben  gewiegten  ^omeranjen  unb  6is 
tronat  wirb  ber  23oben  be6  Xeigö  beftreut,  to$ 
fo,  ba§  etwa*  übrig  bleibt    Stuf  biefe*  werben 
bie  gefönten  falten  'pomeranjen  mit  Willem  auf 
baö  (Singefireute  gebraut,  unb  oben  f;erum  von 
bem  jurücfgelegten  Jeig  ein  föoner  9tanb  ge* 
ma$t,   unb  Dom  übrigen  Xeig  Iduglid)  runbe 
©trijel  jum  ©itter  gelegt,  ober  man  fliegt  in 
bem  leig,  wa6  fd>5ner  laflt,  ©terneunb  SBlu* 
men  aud,  bad  übrig  gelaufene  vom  ®e  wiegten 
Wirb  auf  bie  ^omeranjen  gefaet  unb  über  biefe 
wirb  ein  nieblicfcee  Setggitter,  ober  bie  au#ge* 
fJodjenen  3<erat|en  fo  aneinanber  gelegt,  baf} 
wenig  von  bem  ©efüllfel  f>ert>orjte$t,  t)iefe6 
©itter  ober  bie  3itrat$eti  Überpreise  mit  »er? 
floaten  (Spern,  baefe  bie  Xorte  fährt  gelb,  unb 
nad>  bem  Warfen  verfertige  ein  fd;6neö  gelbem 
(Sie  mit  abgeriebenen  «Surfer  an  eine  tyomt* 
ranje,  wie  biefed  bep  bem  (Sie  gelehrt  worben; 
ftreue  eö  naß  uod)  mit  gewiegten  3>ifiajien  unb 
giere  bie  Xorfe,  welche  fdjon  unb  beltfat  ijh 
933er  me&r  gülle  liebt,   fann  bie  ^omeranje, 
beren  <2d;ale  man  jum  £ie  brauet,  mitten, 
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iwuf  aber  bann  ein  gute«  Cpffr  Bucfir  me&r 

nehmen.  t  m 

2.  <s$c!)ii>ar$e,  gefüllte  93rob*  Sorte. 

5Bru&e  ober  fiebe  ein  £albee  <pfunb  SWan« 
beln  bift  fie  ftd;  gerne  abjtc&en  laffen,  bann 
floffe  fie  mit  einem  verf topften  gi*  red^t  fein,  baf 
fie  ntdpt  Mig  roerben*  3ß  bad  gefc^et)en#  bann 
t£ue  ein  t)albeö  <Pfunb  geriebenen,  fein  gefteb* 
ten,  feinen  3"^^/  ferner  ein  fcalb  Sotfc  fein 
gesoffenen  <8immt,  *&*n  fr  t>tei  hageln,  bie 
@d)ale  von  einer  groffen  (Sitrone,  bie  am  Slette 
eifen  Uldjt  abgerieben  werben  muß,  fo  wie  bie 
(Schale  von  einer  frifd)en  ^>omeratije  bajti,  25er? 
flopfe  nun  in  einem  £opf  8  ganje  ©per  unb 
8  Softer  redjt  jlarf,  gieffe  ba«  SBerftopfte  bar* 
an  unb  ru^re  biefed  eine  ©tunbe  re$t  jlarf, 
immer  nad>  einer  ©eite.  2fm  vorigen  Jag 
fd>on  muffen  4  £otI>  föwarje  S3robrinbe  auf 
einem  Ofen  ober  in  ber  9t6l)re  langfam  geborrt, 
fein  gefloffen  unb  geftebt  fepn,  unb  von  biefen 
SSrobpuiver  3  iloifc  auf  bie  ©eile  get&an  wer* 
ben*  3n  ber  3*i*/  wa&renb  welcher  bie  Jorte 
gerührt  wirb,  muß  bie  Tortenform  mit  guter 
frifdjer  93ulter  gefdjmiert  unb  mit  bem  f$war# 
jen  23rob,  waö  von  ben  3  fiotfc  übrig  ift,  auö# 
geflreut  werben*  3jl  bie  $orm  bergeffalt  &er* 
gerietet,  bann  Wirb  ju  bem  ©erü&iten  2  2otI> 
fein  gewiegte  ^omeranjenfdjale,  mit  welker 
eben  fo  Viel  Gitrcnat  gewiegt  Worten ,  tjinjuge* 
tfran,  unb  ber  ©aft  *on  ber  gellen  9>0meranje 
fcaju  gebtücft,   unb  bie  fein  geftebte  3  £ot& 
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25robrinbe  langfam  baju  gerityrf ,  bafl  ©erubrfc 
wir»  nun  eingefüllt,  unb  in  langfamer  $i$e 
ent»eberim  SBacfofen,  ober  »ie  in  ben  Borf  ennts 
niffen  steigt,  in  einer  gezeigten  SSratrofcre  auf 
einen  Drepfug  geftellt,  gebacfen.  SSBä&renb 
bem  SSacfen  mu§  bie  $orm  langfam  gebrefct 
»erben,  bamit  bie  Sorte  auf  jeber  Seite  fc^Bn 
aufgebacken  »irb,  nac^bem  aber  mufl  bie  S$ürt 
am  Ofen  ober  an  ber  SHS^rt  pl5fcli$  »ieber, 
bamit  bit  Sorte,  im  gall  fie  no$  im  Äufge* 
f>cn  iff,  t\id)t  einfalle,  gefc^loffen  werben.  Um 
ju  probiren  ob  fie  gebacfen  ifl,  nimmt  man  ein 
®$»efetyolj,  woran  ber  ©cijroefel  abgebrochen, 
fptfct  e«,  unb  flogt  bamit  fc&neß  in  bie  Sorte,  i 
fjängt  ni$te  Seigige«  bepm  #eraudjiefcen  baran,  ! 
fo  ifi  bie  Sorte  fertig,  bejtnbet  fiel)  aber  Seig 
an  ben  $Mj$en,  bann  mufl  bie  Sorte  no$  ein 
Wenig  gebacfen  »erben«  3(1  fte  gebacten,  bann 
berfe  auf  bie  Sorte  erfl  »etffe«  Rapier  unb  auf 
fciefe«  einen  Seiler,  unb  jhirje  fte  ganjbarauf, 
fo  muß  fte  falten,  bann  »irb  fie  »ieber  auf 
ein  reine«,  biete«  Rapier  geflurjt,  bie  obere  | 
SRtnbe  abgefönitten,  narf)  biefem  »erben  einge* 
macfcte  5Öeid[)fetn  auf  bie  Sorte  gelegt,  ber 
Werfet  fommt  bann  »ieber  barauf.  3nj»if$es 
»irb  rot&ee,  »eiffe«  ober  gelbe«  <Si«  angerührt, 
bie  falt  geworbene  Sorte  bamit  über  jlri^en , 
auf  bem  Rapier  auf  einen  »armen  Öfen,  ober 
in  eine  ni$t  me$r  $eiffe  «Bratröhre  jum  Srocf- 
nen  geflellt.  21  n  ben  Sinfönitt  am  iXanb  be*  | 
abgerittenen  ^eefett  muf  ein  SReif  t>on  bem 
6i«  baniber  gemalt,  unb  biefet  babur$  un* 
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[id)tbar  »erben,  ©oll  bie  Zotte  o^ne  Singe« 
mad>teö  perfertijjt  unb  red;t  fcb«?arj  n>  er  Den, 
t)ann  fann  mati  von  gutem  feinen  Gbocolabe 
ein  balbeö  2otb  reiben ,  unb  t>or  bem  (SinfuUen 
baju  niifdjen ;  will  man  fie  fd)n>ar 3  unb  grün  £aben, 
bann  muf  tpan^  bid  Die  Xorte  gebacfen,  rooju 
fie  gen>5f>nli$  eine  Otunte  brauet,  einen  SBier* 
Itnq  abgefottener  unb  abgezogener  3Ranbeln  mit 
Styinatfaft  qeftoffener  3Ranbe(n,  ober  fo  viel 
in  frifdjeö  SBaffer  gelegte  unb  abgezogene  Piflas 
jten  nehmen,  biffe  mit  r5pinaüoppen  fl offen ,  mit 
3  ganje  69er  unb  5  ©pergelb  nebft  einem  Pierling 
3urfer  unb  ber  abgeriebenen  ©cbale  einer  Gitrone 
eine  Stunbe  red)t  na$  einer  @eite  rubren ,  unb 
2  £ot(j>  re$t  grünen,  fein  gewiegten  (Sitronat 
baju  tbun.  3n  8**«  muf  bann  auf  ein 
feucMed  Xucb  bie  lorte  gefleOt  wetten,  ober 
2  SBIecfc  ineinanber  geffellt  werben,  unb  bte 
gebatfene  Jorte  barauf,  baf  unten  bie  Xorte 
ni$t  ju  viel  4>t©e  bat«  3ft  nun  bie  obere  Äinbe 
abgefdjnitten ,  unb  ba«  ©rüne  »ollfommen  fers 
tig,  fo  wirb  e6  aufgegoffen  unb  bie  Jorte  no$  < 
einmal  auf  einen  £>repfuf  gebaefen,  nod>  bem 
Warfen  ein  rotfceö,  gelbes  ober  weiffe6  Sie 
barauf  gemalt,  biefed  fdjon  getroefrtet  unb  auf 
einem  bäbfcb  au6gef^ntttenen  Rapier  ju  2ifd;e 
gegeben«  SMe  mit  weiffem  <£id  überzogene 
Sorte  (lebt  befonberi  fd;6n  aut,  wenn  fie  mit 
eingemachten  grüßten  ober  grünen  ßitronenlaub 
audgejiert  iff. 

2lnraer!tinfl.  3u  ieber  $orfe,  »*I*e  rftfct  leidet  tperbrn 
fcC,  batf  *or  bem  (SinfuQen  ein  Rettet  tWefferfpifc  »oll 
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pm infgfe-  ^Pofjfcfji  jierÄ&rt  roerteil.  £iefeß  tfl  unfc&ÄG« 
lid),  iint>  gibt  &er  Sorte,  weil  ffe  bann  f$6n  autßf(>t, 
ein  «oUeree  ünfe^en. 

z.  Sorten  »on  #afelnüffe« 

^afelnuffe  fcaben  nidjt  nur  einen  angene$; 
tnen  ©cfc^macf,  fpnbern  e0  fonnen  au$  ju* 
gleich  für  £anbbe»ofcner  bie  treuem  SWanbeln 
erfpart  »erben ,  ba$er  wirb  bier  bie  3uberei* 
tun^öart  ber  J orten  von  £afelnuffen  mitgeteilt, 
Ttud  vollfommen  reifen  #afelnuffen  »erben  alle 
Äcrne,  ober  moglidjft  ganj,  |>erauegenomraen, 
unb  hierauf  indgefammt  in  eine  SÖratrofcre  gc; 
tftan,  biö  ft<$  bie  braune  £aut  ober  innere 
(Sdjale  gern  abjie&en  lägt.    <5inb  alle  £crne 
rein  abgezogen,  fo  »erben  fte  auö  frifdjem  5Baf« 
fer  ge»af$en,  bie  et»a  nud;  baran  flebenbe 
Spant  bavon  get&an,  in  einem  reinen  ?u$t  ge* 
trocf  net,  unb  ber  Sebarf.  ju  folgenber  Xorte  ab- 
gewogen,   Gin  fcalbe*  ^)funb  von  ben  fp  $er* 
gerichteten  fernen  »irb  in  einen  mefjlngenen 
Üftorfel  auf  2 — 3  mal  mit  einem  ßcffel  voll  von 
einem  verflopften  (£9,  ober  mit  einem  ßjjfel&oll 
9tofen?  ober  ^omeranjenHütbe^SBaffer  re<$t  fein 
gefbfien,  bep  »eifern  Stoffen  aber  anfänglich 
ein  Zud)  über  ben  9ianb  be6  SWorfele  gelegt 
»irb,  »eil  bie  Äerne  fonfi  frerauefpringen,  finb 
btefe  Äerne  inögefammt  re$t  fein  geflogen,  unb 
ofterd  »i&renb  bem  Stoffen  mit  einem  ftlbernen 
ßjjfel  umgerü&rt  »orten ,  bann  »erben  fte  in  eint 
(Scbuffel  get&an,  unb  7  ganje  ©per  nebf*  5  <Sytv 
hottet  baju  get^an,  unb  rec&t  miteinanber *erf  lopft« 
©ine  (Stunde  lang  muß  btefe*  immer  nad;  einer 
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©eife,  ftyneUunbanbaltenbgerd&rt,  na$  balbfliln* 
tigern  Rubren  fcic  von  einer  frönen  ßitrone  am  SReibs 
eifen  abgeriebenen  ©cfcale  bepaefägtunbmitgenl&rt 
»erben«  hierauf  wirb  eine  Sorte nform  mit  guter 
Sutter  tirf  befebmiert,  mit  <5emmelbr&feln  unb  ge* 
wiegten  f ontirten  9>omeranjenf$alen  auege fireut, 
unb  ein  9)MM>i&  »oll  gereinigte  ^otafc^e  unb 

2  2otb  getroefnete  gefiebte  (Semmeibrifeln  unter 
ben  Xeig  gerührt ,  unter  ben  Xeig  Finnen  2  £ot& 
gewiegte  Gftronat  unb  9>omeranjenf<balen  getyan 
werften,  bann  wirb  foglei$  bamit  bie  gorm  nur 

3  34eüt  bod)  eingefüllt,  bie  Sorte  aber,  wie 
alle  gerührte  ®a$en  langfam  gebaefen. 

4*  £afelnujj  Korten  mit  SButterteig. 

®uter  25utterteig  wirb  bünn  au6geware 
gelt,  ein  flache«  2Mecb,  auf  welche«  ein  £or* 
tenreif  gcjlellt  werben  fann,  bamit  belegt,  ber 
SBoben  bed  Xetgd  leicht  mit  eingemachten  So* 
banne6$  ober  ^ofrlbeeren,  «pagenbufcen  überffri* 
eben,  in  beren  (Ermanglung  mit  bur$getriebenera 
«Swetföfenmud,  bann  gieffe  ben  obigen  £afel# 
nufjteig  barauf,  nun  wirb  bie  Sorte  fefcon  längs 
fam  gebaefen,  unbbepbe  $ or renarten  mit  3*It* 
d;en  von  Sie  ober  nur  mit  einem  ©itter  über* 
legt,  ober  bie  ^ieratben  »erben  mit  3ucfer 
aufgcjiebt.  3fl  bie  Sorte  erfter  2trt  unb  in 
einer  Surfenbunbform  gebaefen,  bann  »erben 
bie  ©tiele  eineö  <8lumenfirauffe6  mit  einem  tya* 
Vier  umwunben,  unb  ber  Strauß  in  bie  öeff* 
nung  bineingejheft.  3fl  bie  Sorte,  wie  öfter* 
angegeben  worben,  ob  fle  ge&Jrig  auegebaefen 
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worben,  probftt,  bann  muß  matt  fle  glttd?  mit 
93or|1d?t  auö  ber  §orm  nehmen,   auf  Die  im 
Xürfenbunb  ober  ©ogelfcopfform  gebacfene  Zovtt  I 
wirb  ein  JeUer  gtbecft,  auf  welken  ein  reine*  j 
Rapier  liegt,  unb  bfe  Xorte  langfam  barauf  I 
umgefturjt.    Die  in  großen  eigentlichen  lorten? 
formen  gebaefenen  Jorten  muffen  auf  ein  ganj 
ebene«,  reine* ,  mit  Rapier  belegte»  33led>  ge* 
fliirjt  werben.     SQotx   biefer   mit   Sutterteig  | 
eingegoffenen  2frt  wirb  ber  9lanb  am  N2Med>  ab* 
genommen  unb  Die  Xorte  auf  ein  reined  £or* 
tenbled)  gtlegt,  bamit  (te  eben  liegt.    9?ie  Darf 
fin  folcfce*  Sacfroerf  fcor  bem  ©ebrauc^  in  Die 
Äalte,  fonbern  e«  muß  fmmer  in  ein  »arme* 
Limmer  ober  an  einen  warmen  $la&  geflellt 
werben* 

5.  Sflanbel*  Sorte  mit  Wajiett. 

Gin  ftalbe*  <Pfunb  qe faulte  9Jtanbeln  were 
ben  mit  toerflopften  (Sperrt,  wie  vorbin  gejetgt, 
gefroffen,  unb  im  (Stoffen,  bamit  fte  alle  re$t 
gleich  unb  fein  werben,  oft  umgewenbet.  Dann 
wirb  ein  fcalbee  $funb  föSner  <3utfer  gerieben 
unb  fein  gebebt,  unb  bejjbe*  jufammengemengt; 
fobann  aber  8  ganje  (Sper  nacf;  abgelöstem  f>ab* 
nentritte,  ober  ben  3B5ge(n  in  eine  Srfuiffel  nebfl 
8  (Spergelb  re$t  aerflopft,  3utf?r  unb  9Ran* 
beln  baju  getban,  unb  fo  fdjnell  wie  moglidj 
eine  <Stunb  e  lang  gerttyrt*  3  ber  Xeig  biet, 
bann  Fommen  6  ßotb  abgezogene  Idnqlid/t  retbt 
jart  gelittene  «piflajien,  unb  4  Soff?  ebenfo 
aef^nittene  ^omeranjen faulen  nebfl  ber  abge* 
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riebenen  ®<$ale  einer  Zitrone  baju.  herauf 
TDirD  eine  Sorten  •  ofcer  ©ogetyopfform  mit  ber 
beften  Jöutter  gefömiert  mit  «gemmelbrjfel«  auö* 
gefreut,  bie  5 orte  nur  fo  £od),  baj}  ein  T(?eil 
ber  gorm  teer  bleibt/  eingefüllt  unb  langfam 
gebaifen.  2Der  ^iflajien  liebt,  fann  blo«  biefe 
mit  @pinattoppen,  bomit  (h  re$t  griin  werben, 
ftoflen,  unb  flott  ber  ^omeranjen  nur  baöganj 
©rune,  von  2  2ot&  Gitronat  bafür  o&ne  $0.- 
tneranjenföalen,  biegen  unb  fciäju  t$un*  'Sie 
^iflajientorte  gebort  ju  ben  feinern  Korten, 
mufj  aber  au$  mit  gelben,  rotten,  weiften  ober 
allen  biefen  farbigen  Gfcarfen  mit  Beobachtung 
ber  angenehmen  §arbem>ert$eilung  unb  mit  ein« 
gemachten  grumten  auögepufct  »erben. 

6.  ©eläuterte  9J?anb  ef  »Sorte  mit  Horner  an  $en. 

X)re9  Pierling  SJtanbeln  werben  gefotten 
unb  abgezogen,  unb  mit  jwep  verflopften  ©pern 
in  einem  mefftngenen  SftSrfel  fein  geftoffen, 
wi&renb  bem  (Stoffen  aber  oft  umgewenbet,  bas 
mit  fte  alle  gleid?  fein  werben»  Dann  t&ut  matt 
ein  ^)funb  3"rfer  in  eine  mefjtngene  Pfanne, 
gießt  ein  Srinfglae  frifdje«  unb  filr  3  Äreufcer  tyos 
meranjenbliitfreiSEBafier  baju,  läutert  ben  «Sucfer, 
wie  oben  gezeigt,  unb  födumt  ifjn  nebenbep  rein 
ob*  3fl  er  fertig,  bann  gieft  man  i&n  in  eine 
reine  grofft  ©Rüffel,  tü^rt  i$n  mit  einem  neuen 
Äo^lijfel  fo  lange ,  bid  er  abgefüllt  tft ,  unb  tbut 
na$  bfefem  bie  geftoffenenSTOanbeln  baju,  fölagt 
7fleineganje  ©per,  unb  7  ©pergelb  nebft  ber 
am  SKeibeifen  abgeriebenen  <8d;ale  einer  groflen 
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ftlffen  g)omeranje  bar  an,  unb  brfieft  ben  @aft 
ber  ^omeranje  bur$  einen  (Seiner  $inju.  3f* 
alled  red^t  gut  aneinanber  t>errüf?rt,  bann  tptrD 
ed,  wie  andere  Xorten,  in  eint,  mit  33utter 
au6gefc&mierte,  unb  mit  ©emmelbrifeln  betreute 
Jortenforip  gefüllt  unb  langfam  gebaefen«  Hud) 
tiefe  Sorte  fann  man  mit  Siö  unb  fanbirtea 
grüßten  jieren.  X)iefe  geläuterte  SfJtanbeltort* 
ift  faftiger  ata  anbere  2Jlanbelfcrten-2trten. 

t  7.  SSiSquit*  Sorte  mit  3o&«nneöfreeten. 

©in  fcalbeö  ^>funb  3ucf er  wirb  mit  ?  gan* 
jen  (Epern  unb  7  ©perbofter,  welche  tilcfctig  ser* 
flopft  würben,  in  einer  groffen  @$uffel  eine 
balbe  Otunbe  lang  flatf  unb  f d) n e [I  na$  einer 
©eite  gent&rt,  bis  bad  ©eni&rte  reefct  bief  ift» 
3n  ber  legten  SSiertelflunbe  bed  Körend  wirb  I 
bie  <3d;ale  von  einer  gelben,  am  9ieibeifen  ab* 
geriebenen,  Sitrone  bfnjugeru&rt,  wa&renb  bef* 
fen  muß  eine  Xorten*  ober  ©ogel&Pi>f*#ortn 
mit  Satter  gefdjmiert,  unb  anflatt  mit  Semmel* 
brofeln  mit  fein  gewiegten,  fanbtrten  ^)omeran# 
jenfc^alen  unb  abgejogenen,  gewiegten  SKanbeln 
auögeffreut  Wirben.  3fi  totef^d  gef$e£en,  bann 
wirb  ein  Sßiertelpfunb  t>om  feinden  SJiefcl  ober 
©tarfmefrl,  welche*  aber  »orber  etwa*  getrotf* 
net  fepn  muß,  bur$  einen  Leiber  langfam  an 
ben  letg  geruht,  unb  ift  alle*  9tte&l  bergeftali 
bineingerityrt,  baß  man  nichts  mefjr  bauen  fiefcr, 
fo  wirb  bie  $orm  mit  bem  Xortenteig  fcalb  *oll 
eingegoffen,  troefne  eingemachte  3<>&amie0beere 
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ober  au$  etwa*  #o&Ibeere  Uityt  auf  ben  Xeig 
gelebt,  ber  übrige  Sf;eil  ba ruber  gegoffen,  unb 
bie  Sorte  langfam  unb  unter  95eobad;tunq  ber 
oft  angebogenen  23orftd>temafS regeln  gebacfen. 
©ejiert  roirb  biefe  Sorte  mit  fein  fanbirten  ge> 
fd;nittenen  9>omeranjen,  bie  al*  Sogen  fdbdit 
ineinanber  am  SKanb  ber  gebarfenen  Sorte, 
ttacb  bem  SSacfen  etngeftecft  werben,  unb  bajwi* 
fd^en,  ober  au$  ofcne  biefe  Sogen,  ^xtxat^tn  Don 
geliebtem  3ucfer,  bie  bur$  einen  überfiel  0t>er 
jufammengerollte*  Rapier  am  beßen  aufgefheut 
werben  ffinnen,  auf  ber  Sorte  angebracht,  CDIe 
So^anne^beeren  fSnnen  au$  weg  bleiben,  bann 
ifi  ed  eine  gewöhnliche  »iöquittorte. 

8-  @nglifd)e  97?ar?*  Sorte* 

(Sin  %alb  $funb  re$t  fd>oneö  £)$fenmarf 
wirb  über  9la$t  in  »ollPommen  friftbe*  SEBaffer 
gelegt ,  ober  wenn  e*  bie  3*it  md;t  fo  lange 
erlaubt/  wenigften*  2  Stunden  geroaflert,  unb 
nocb  einmal  gewafd;en,  bamit  alle«  SRotfce  fidj 
berauejiebt,  bann  wirb  ba*  9)ldrf  forgfiltig  au* 
bem  1B  affer  gebrucft,  t>or(td;ttg  burctygefe^en, 
bamit  ja  fein  Splitter  unb  aud;  nickte  #autb 
ge*,  Unreine*,  babep  ifl,  unb  fein  gewiegt.  2M* 
biefed  geliebt,  wirb  ein  Pierling  ÄarolinemSRei» 
geflaubt,  f;ciß  gewaföen,  in  einen  Siegel  ge* 
tfcan,  ein  ^albed  ©US  beiffer  SBein  ober  2Daf* 
fer  baran  gegoffen,  unb  ber  9teiö  auf  Äo&Un 
bergejlalt  gequellt,  baf  er  jwar  wetd>  werben, 
benno$  aber  ganj  bleiben  fann;  bann  wirb  er 
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in  einen  <8>ei$er  gegaffen,  unb  bia  er  ablauft, 
Da6  fein  gewiegte  2Karf  in  eine  ©Ruffel  getyan, 
fcte  Sdjale  von  einer  Gitrane  am  SReibeifen  ab* 
gerieben ,  mir  bem  SDJarf  rec&t  wrufjrt,  unb  8 
Cpergelb  nebjl  6  fiotfr  gefioffenen,  gefiebten  3u* 
cter  nad>  unb  na$  bajugerfl(rt.  3fr  biefeö  te$t 
wie  (Schaum  ^erru^tt,  bann  fommt  ein  (aib 
£ot&  frifö  gesoffener  ^immt,  unb  4  £ot$  fei* 
nee  SDtefcl  nebfl  ein  wenig  <3alj  baju;  juleftt 
aber  roirb  ber  9vri0  no$  mitgerüfcrt,  unb  bann, 
Kenn  alle 6  xoofyl  gerührt  i|l,  biefer  Xortenteig 
in  eine,  mit  Butter  beflric^ene  unb  mit  2ttan* 
be(n  auftgefireuter  gorm  gefüllt  unb  gebacfen, 
g«  fann  aber  au$  eine  flache  gorm,  mit  SBut* 
terteig  aufgelegt,  ber  Xeig  eingefloffen,  unb  fo 
f$Sn  unb  rof$  gebacfen  werben.  CDtefe  Sorte 
muß  jebedmal  bief  mit  3*nimt  unb  3ucfer  be; 
freut,  no$  warm  ju  Jif$  rammen,  unb  warm 
gegeffen  werben«  2Ber  ben  ©efämarf  ber  2k; 
niUe  me$r  liebt,  fann  bie  Zitrone,  ben  3immt 
unb  ba6  ©alj  weglaffen,  für  einige  Äreufrec 
Vanille  mit  bem  Bieter  red;t  jart  hoffen,  bann 
|ufammen  jteben  unb  mit  bem  SRarf  foglei# 
abrühren» 

2n  mir  fünft.  Cie  Xorte  Menf  au#  alt  Auflauf  6ur  3»l# 
f$en»©pelfe. 

9.  @&ocolat>e*  Sorte. 

9vur)re  einen  Sterling  Sßutter  re<$t  fdjau; 
mig,  fölage  na$  unb  nadj  ö  (Sp ergelb  barein, 
unb  fdjlage  von  3  ©perflar  einen  ©cfcnee,  fleOe 
i^n  jurücf,  rüjpre  hierauf  einen  Sterling  3ucf er, 
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an  weitem  bie  @<$ale  \>cn  etaer  Gitront  ab- 
gerieben nrnbcn,  unt>  12  ßotfc  neue  obgrtPtfc^trf 
mit  etmad  von  einem  69  abgesoffene  SJianbeln, 
eine  t;albe  ©tunbe  lang,  mit  bem  23utter ,  an 
biefee  tfcue  ein  l;alb  £otf>  3immt  ober  nur  tU 
tpa6  mit  bem  3ucfer  abgesoffene  unb  burebge* 
fiebte  Sßanille.  2lilee  biefee  n>irb  mit  ber  JÖut*  • 
ter  nod)  reefct  abgerührt;  fobann  »erben  2  —  3 
Oblaten  auf  einanber  geflcbt,  bie  Tortenform 
bamit  ausgelegt,  4  £ot$  geriebene  Ctyocolabe 
nun  baju  gemtftyt,  nebfl  bem  <3$nee  bie  Xorte 
eingefüllt,  redjt  langfam  gebarten,  unb  mit 
roeiffem,  rotten,  gelben  ober  fon|l  beliebigem 
6id  audge^iert. 

io*  SJMonen*  Sorte. 

SÜZac^e  einen  fronen  SSuttertetg,  unb  t ft 
btefer  ganj  fertig,  fo  belege,  wenn  er  au6gen>allt  * 
ifl,  ein  Jortenblecfc  mit  einem  9Unb  bamit* 
CDie  SDtelone  ju  biefer  Sorte  muß  nid;t  nur  fe&r 
reif,  fonbern  4  —  5  Jage  an  einem  S3anb  in  bie 
(Sonne  gegangen  Ijaben,  baß  fie  überreif  wirb, 
bann  fetale  fie,  ferne  fie  aue  unb  föneibe  fie  »te 
2lrpfel  reibt  fein*  £)a6  ©efömttene  fo$e  mit 
gutem,  »eiffen  JQein,  einem  ©tuet  &\mmt 
unb  3 "der  ju  einem  bieten  58rep,  bann  rufjre 
cd  bur$  einen  CDur$fcblagfei&er  unb  laffe  e6 
erfalten.  3fi  bie  SWelone  mittler  ©rSffe,  fo 
ftoffe  5  ganje  3«>iebacf  fein,  rü&re  fie  an  ben 
erfalteten  SBrep,  t^ue  ben  ganjen  3iwmt  »eg 
unb  frifd>  geflogenen  baju,  fülle  ben  Sßrep  in 
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bin  Sei g ,  ma$e  einen  Decf  ei  baraiif  ober  ©f f* 
ter,  beftreitfre  e«  mit  (£9 ergelb,  (treue  tyn  mit 
3uefer  unb  lafte  i(n  langfam  barfen. 

Jlnnierfunft.  bequem  unt)  gcfcbrcinfcer  wirb  fie  gemalt, 
ipenn  fcie  Melone  In  ginget  lange  unt)  Singer  tiefe 
«Sdjntfcc  gefönitten  roirfc,  bann  roirD  fie  in  ein  tiefe* 
ScUer  gelegt,  mit  UBeln,  ber  mit  Siicfcr  unb  3immt 
tief  eingefoefct  ijt,  t>eig  ubergoffen.  So  bleibt  fie  einige 
©tunben  fielen,  bann  lege  in  ben  georbneten  ©utter« 
$eig  bie  SRelonenfäniÖ*  fehen  hinein,  jkeue  neftcffenen 
Aimrat  unb  helfen  barauf  unb  bade  bie  tottt  mit 
Bucfer  unb  3lmmt  beftreut;  roarm  wirb  fie  bann  ju 
Sifcfce  gegeben.  —  fciefe  Htt  Sorte  iß  gut  unb  balb  ge* 
rnadpt. 

il.  Sorte  von  rotten  SKü&cn*  • 

©6  wirb  juerft  ein  guter  Sutterteig  na$ 
Seiteben  gcmad;t,  bann  werben  von  ben  bun* 
f elften  rotten  Kuben,  welche  in  <3d;eiben  gei 
fd;nttten  unb  tiefe  mit2Bein,  &udn,  &lumt, 
ein  wenig  @alj ,  ju  einem  tiefen  33rep  »erfocht. 
3fl  bad  SJtue  erfaltet,  fo  wirb  e*  in  ben,  in 
ein  Xortenble$  mit  einem'  9ianb  auögewargelt 
unb  georbneten  9&utterteig  getfcan,  ein  ©itter 
ober  Decfel  borauf  vom  Ztiy  gemarkt,  ber 
CDecfel  ober  baö  ©itter  wirb  mit  ©pergelb  bes 
ftri$en,  mit  durfte  überftreut  unb  langfam 
gebaefen*  Da»  ©itter  ober  Decfel  fann  na$ 
belieben  mit  ©id  gejiert  unb  3ucfer  ober  ge# 
Wiegte  6itronat;?)ifta jien  barauf  geftreut  werben« 

12.  Sorte  t>on  3n>iebadP. 

©in  $albe«  <Pfunb  red>t  friföe»  @c6ma(j 
Wirb  mit  ber  am  Äetbeifen  abgeriebenen  <5d>ale 
einer  ganzen  Zitrone  ju   örf;aum  verrührt, 
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5  ©per,  n>elcf>e  votier  in  einem  »armen  2Baf; 
fer  gelegen  £aben,  eine«  t\ad)  bem  antern 
baju  gerührt  unb  ju  biefen  wirb  nodj  ein  ©per*  • 
gelb  unb  ein  Pierling  3ucfer  get^an,  unb  aUed 
jufammen  im  ©anjen  fajt  eine  (Stunde  *er# 
rü&rt;  fpdter  fommen  9  ßot£  vom  feinften 
2Jle&i  unb  ein  Pierling  gefloffener  unbgejtebter 
3tt)icbacf  baju.  3fi  alleö  jufammen  geriifcrt, 
fo  fann  man,  wenn  ed  frtfdpe  3oj>annedbeeren 
gibt,  eine  untere  Äaffeefc^ale  voll,  eine  @tunbe 
vorder  abjupfen,  biet  mit  3iicfer  einfireuen, 
in  bem  3ucfer  auebunflett  unb  abfüllen  laffen, 
unb  bann  o&ne  ben  @aft  bar  an  unter  bie  #älfte 
be6  Xeiget  rubren;  fcat  man  aber  feine  frif^en, 
reifen  SÖeere,  fo  richte  man  eine  ©ogelfcopf* 
ober  Tortenform  mit  SSutter  auegefcfjmiert  unb 
mit  Oemmelbrofeln  auögeflreut,  $er,  fülle  ben 
£eig,  wenn  er  re$t  leicht  unb  fctcf  gerührt  ifi, 
|alb  fjinein,  lege  eingemachte  3 ofcanneSbeere  bas 
jtpiföen,  fülle  bie  Heine  £älfte  be6  leigö  barauf, 
boefc  fo,  baf  bie  Jorm  ntrf;t  ju  voll  werbe, 
unb  badfe  bie  Torte  fd>6n  langfam.  9)?an  fann 
auc£  ofjne  bie  3^anneöbeere  tiefe  Sorte  machen, 
bann  ijt  fte  aber  troefen  unb  nid;t  fo  fd;on. 
©leid?  nad>  bem  95acfen  muß  fte  mit  3ucfer 
unb  3itnmt  uberftreut  werben,  bann  ift  fte  fe$r 
gut  unb  f$mecft  wie  SQtanbeltorte* 

ÜRan  fann  and)  flatt  3o$anne6beeren  viel 
3immt  unter  ben  Xeig  mifd;en,  unb  itjn  aud> 
in  Heine  formen  füllen. 

*0*»U<*.  «u^b.  II.  ©*.  C  l 
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13.  Cinser*  Sorte* 

(Sin  Pierling  3ucfer  »irb  fein  geftoffen 
ober  jerrieben,  geftebt ,  ba«  im  @ieb  jurürfges 
bitebene  ©robe  immer  wieber  gesoffen ,  bia  alle* 
burdj  ba$  (Sieb  gelaufen  ifh  ©in  SBierling 
9flanbeln  »irb  hierauf  nur  mit  einem  5uc$  ab: 
gerteben  unb  aud)  geftoffen,  bann  ein  £albe6 
£>funb  93utter  fein  gefönifcelt,  £  £ot$  frifa 
gefloffener  «Simmt,  *™  üuint  helfen ,  gleicfc 
falld  frifd)  geftoffen  unb  baju  gebart  unb  nebfl 
£  9>fuitb  3fle$l,  6  Spergeib,  4  £of^  fanbirtf, 
fein  gewiegte  9>omeranjenfc$al<n  fammt  ber 
am  SKeibeifen  abgeriebenen  (Schale  *on  einer 
Zitrone  red;t  untereinanber  gemadjf,  unb  wfe 
ein  Seig  gewürgt  Die  groffere  £älfte  be*  Ith 
ged  wirb  ju  einem  Ringer  tiefen  ©oben  auf 
einem  mit  9tte$l  beflreuten  Sftubelbrett  gewargelt, 
unb  biefed  auf  ein  mit  2$utter  bef$miertee  unb  j 
9tte&l  überftreute«  2Metf>  gelegt,    T>iefer  S5o»  1 

ben  muß  mit  3o&anneöbeeren  °^er  $o&lbeeren 
überlegt  werben,  vom  übrigen  2>ig  aber  auf 
bad  Gingemadjte  ein  ©itter  gelegt  unb  neben 
fjerum  ein  runber  Zeigreif  ale  ©infaffung  ge* 
legt  werben.  £)a0  ©itterwerf  wirb  mit  einem 
»erflopften  (Sperweif  mit  einem  9>infel  befinden/ 
mit  «Sucfer  überfireut  unb  fobann  gebaefen. 

14.  granjöftfc&e  Zotte.  ' 

■  t  ' 

£)iefe  Xortenart  ff*  foftbar  unb  treuer,  ba* 
6er  wirb  in  biefer  Sßorfc^rift  nur  bad  2ttaa6  ber 
5Beflanbt£eile  ju  einer  fleinen  Xorte  gegeben. 
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2$on  \%  Sterling  93ufter  unb  bem  übrigen  be* 
reit«  befdjjriebenen  Sh€^x  ium  S3utrcrteig  # 
welker  ju  Sorten  verwenbet  wirb,  ma$t  man 
SSutterteig  ,  tfi  et  geljariq  bearbeitet/  fo  werben 
brep  runbe  gleich  grojje  $la(je  bavon  geroargelt, 
biefe  auf  brep  mit  SButter  gefömierte  SBlecfce, 
n#$bem  einigemal  in  ben  Xetg  mit  einem  fpi$t; 
gen  2ttefler  geflogen  worben,  o^ne  fie  ju  be* 
flreicfeen  ,  gebarfen.  Dann  ma$t  man  ben  jroet)* 
ten  Xeig  von  einem  falben  <Pf*  9ttefcl,  einem 
Pierling  gejiebten  eßuefer,  einem  ©9  groffen 
(Sturf  friföer  SButter,  unb  mit  einer  im  9teib* 
eifen  abgeriebenen  ©djale  von  einer  falben  fcfyon 
gelben  Zitrone.  <3o  wie  ber  Jeig  angemaßt 
tfl,  wirb  er  aud)  auf  SJtebl  auögewargelt  in  brep 
*pia(je  bünner  rote  bie  erften  gemalt,  jeber  ber* 
felben  wirb  ebenfalls  auf  ein  befonbereS  mit 
SSutter  befhi^ene«  93le$  gelegt ,  unb  in  jeber 
mit  einem  9J?effer  6  bid  8  mal  geflogen,  weil 
biefed  bad  Stufroerfen  beft  Xeiged  ju  Slafen  vers 
fcinbert:  biefe  Pafce  werben  bann  wie  bie  vorfe 
gen  im  SSacfofen  föon  gelb  gebaefen.  Diefe  6 
9>lafce  bleiben  über  9ta$t,  bamit  fte  weich  wer» 
ben,  liegen,  am  anbern  Jag  erfl  wirb  ein  fol# 
d)tt  9>la$  von  SButtertetg  auf  ein  runbeS  SBlecfc 
o^ne  9letf  gelegt,  unb  mit  eingemachten  $ol)U 
beeren  übertrieben ,  bann  wirb  ein  anberer  tylap 
von  3u<teteig  barauf  gelegt,  unb  biefen  mit 
eingemachten  #agenbu|}enmarf ,  Riefen,  §tt\ty 
betf<$  in  SSapern  genannt,  übertrieben,  Äuf 
biefen  foramt  abermale  ein  <pia$  von  »uttertefg 
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uttb  wirb  mit  eingemachten  ßtrföttt  überlegt, 
unt  mit  einem  3ucferpla$  übertecft,  auf  tiefen 
»erben  eingemachte  2(prtfofen  getban,  unb  auf 
tiefe  ein  35utterteigpla(>  gelegt,  bec  mit  einge* 
matten  3°&anneebeeren  uberfhichen  roirb«  dlun 
fommt  über  tiefe  ter  legte  3ucf*rboben,  er  wirt 
mit  ter$ant  tarauf  getrueft,  tamit  alle  9>ldfce 
feffc  unt  gleich  liegen ;  neben  herum  febneitet  man 
mit  einem  febarfen  Keffer  alle  ©efen  weg,  ta* 
mit  alle  $>ld$e  gleich  runt  werten,  unb  nun 
Wirt  folgenter  Ueberjug  gemalt«  9Äan  nehme 
12  Cotl;  *om  feinflen  3ucfer,  floßt  unt  ftebt 
ihn  re$t  fein,  fcfclage  fcaö  2ßnffe  von  einem 
frifchen  69  ju  (Schnee,  trüefe  einige  Kröpfen 
Gitronenfaft  t>urd>  einen  Seiner  taju,  unt  rubre 
alles  jufammen  eine  gute  SBierteljiunte  an^al- 
tent  unt  fchnell,  W\t  tiefem  ©iö ,  welche*  wohl 
biet  fepn  muß,  tamit  ed  halt,  wirb  tie  ganje 
Sorte  überwogen,  oben  unt  neben  fjerum  mu§  i 
fie  febneeweifl  wie  eingewickelt  auefeben.  SOiit 
eingemachten  fruchten,  mit  farbigen  ©iöjieratben 
unt  am  SRanbe  mit  eingemachten  grumten,  weU 
d?e  für  je  (Stiele  baben,  ober  mit  f  leinen  SSacfes 
repen,  als  SSttanbelfränje,  ober  mit  fantirten 
9>omeranjenbogen  fann  tiefe  Sorte  gepufet  oter 
bat  6iö  in  *erf$ietenen  färben  unt  Figuren 
aufgetragen  wertem  Einige  Jage  fann  man 
tiefe  Xorte  aufbewahren,  unt  in  Ermanglung 
*erf$ietener  eingemachten  fruchten  auch  blöd 
mit  eingemachten  $ohlbeeren  oter  «$agenbu0en 
machen. 
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15.  2TpriFofen:  Sorte. 

3u  tiefen  Zotten  wähle  man  einen  *ott 
jenen  Xeigarten,  welche  am  Anfange  ber  £or# 
tensorfchriften  aufgeführt  fielen,  bepbe  ftnb  an* 
genehmer  a(6  SSutterteig.  Stimmt  man  friföe 
lÄprifofen  fbatt  ben  eingemachten,  fo  ifl  eö  no* 
tfcig  fite  'ilprifofen  erfl  »oneinanber  ju  fchneiben. 
SBon  einem  falben  9>funb  3"^«  »trb  bie  Sorte 
für  6  ^erfunen  grofj  genug,  unb  ba«  nämliche 
©emic^t  bed  3ucferd  muffen  auch  bie  auftges 
fie  inten  2Iprifofen  haben,  boch  t onnen  aud;  mehr 
fcaju  genommen  »erben,  ©er  3ucfer  wirb  mit 
einem  ^djoppenglaö  ober  ben  vierten  Xljeil  eis 
tier  5J?aa6  falten  SßafferS  geläutert,  ifl  biefe* 
gef$e£en,  bann  legt  man  erfl  bie  2tyrifofen  in 
ben  3ucfer,  wenbet  biefe  mit  einem  ftlbernen 
fioffel  um;  baß  fte  auf  bepben  (Seiten  rceid) 
werben,  focht  baju  bie  am  Sleibeifen  abgeriebene 
&d)<xU  von  einer  falben  fronen  (Zitrone*  Sie 
aufgef lopften ,  aufgelösten,  mit  Ziffern  SBaffer 
gewannen  Innern  2tprifofenferne  flofjt  man 
vorder  föon  mit  ein  wenig  SRofenwaffer  redjt 
fein/  unb  focht  fie  ebenfalls  mit.  3n  ein  mit 
fcer  befielt  SSutter  nur  leicht  gefchmierte*  9lanb* 
blech  legt  man  ben  beliebigen  SRanbel;  ober  33ri* 
felteig/  ober  ben  gewiegten  Öufterteig,  wdhrenb 
bem  »erben  bie  2fprifofen,  bie,  fobalb  fie  weich 
finb,  unb  bie  <5oo3  baran  bicf  eingefod;t  ifl, 
baju  hergerichtet  unb  erfaltet  fepn  muffen,  auf 
ben  Xeig  gelegt,  unb  baruber  ber  ©uß,  woju 
fitjon  alle6  hergerichtet  feprt  mufl,  gemacht. 
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#teju  »erben  6  ßotfc  gefdjdlte,  unb  mit  fuffem 
9va$m  ni$t  fe&r  fein  abgeflogen*  SKanbeln  mit 
einem  (Sfloffel  t>oU  3ucfer,  einem  Äafiteloffel 
*oll  frifö  gefloffenen  ^immt  unb  2  fiotfr  geftof* 
fenen  3roiebeln,  red^t  jufammengerk&tet,  auf  bie 
2iprifofen  in  ber  Jorte  Ijerumgefhidpen ,  bünn 
gefdpnittene  befle  ^Butter  oben  aufgelegt«  ©o 
wirb  bie  iorte  in  nidpt  ju  föneller  #ifce  ge# 
baefen,  unb  bann  mit  3ucfer  unb  3immt  bei 
ftreiit.  Stimmt  man  aber  3Ranbetteig  ober 
SBrofelteig,  fo  fann  ber  ©uf  wegbleiben,  unb 
anflatt  biefem  ein  ©Itter  barauf  gemalt  wer* 
ben,  biefee  wirb  fobann  mit  ©per  befinden 
unb  gebaefen,  bann  mit  3ucftc  beflreut,  unb 
ned)  einmal  in  Ofen  geftellt ,  bamit  ed  wie  gla* 
ftrt  auefteb*.  ©d  fann  aber  aud>  mit  ©iö  ge* 
jiert  »erben» 

16.  ©eicfcfel*  Sorte. 

3u  biefer  muß  ein  guter  Sutterteig  bereu 
tet,  ein  ftanbbletfc  mit  ein  wenig  ©utter  be* 
förniert,  ber  Xeig  bünn  auSgewargelt,  unb  bae 
5Mec£  f$on  bamit  belegt  werben.  3"  ber  gülle 
biefer  Xorte  werben  [d;one  2Deid)feln  abgerupft, 
unb  in  ben  Xeig  #  jebo$  furj  *or£er  erft,  ebe 
man  ben  ©ug  barauf  bringt,  gelegt  werben, 
9to$  befier  ift  ee,  wenn  man  febon  ben  2Ibenb 
ober  einige  ©tunfcen  vorder  bie  2Deid)feln  aue- 
fhint,  biefe  mit  3ucfer  unb  frifö  geflogenem 
3'mmt  beflreut.  3um  ©u§  werben,  wenn  ed 
eine  groge  Sorte  ifl,  14  £ot$  9ttanfceln  abger 
fotten,  abge5ogen,  unb  mit  ein  wenig  ©pergelb 
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oft  mngetpenbet,  geftoffen,  bamff  fte  alle  fc^5n 
glei$  werben*  werten  4  £ot&  bcr  bcficn 

Butter  re$t  vttxtytt,  bie  gejtofienen  SDtanbeln 
baju,  nebfi  i  9>funb  geflebten  «3ucfer,  ein  £aU 
bee  £ot£  gejioffenen  cSimmt,  15 — 20  gesoffenen 
helfen,  unb  bie  am  ftetbeifen  geriebene  (Schale 
»on  einer  Zitrone  ober  ^omeranje  baju  get&an* 
2)iefe6  alled  wirb  mit  10 — 12  tterflopften,  *>on 
bem  Hahnentritt  ober  SBogelein  gereinigten  fri# 
föen  Gpern  eine  $albe  ©tunbe  gerd&rt,  suleßt 
2  £otb  gemiegte  fanbirte  9>omeranjenf4)ale  unb 

2  £ot{>  ßitronat,  nebfl  3  £ot£  getroefneter,  ge* 
fioffener,  g«ftebter  föroarjer  SBrobrinbe,  ober 

3  £otfr  gesoffener,  gepebter  3«>iebact  baran  ge* 
nlbrt.  3S  biefe«  gef$e£en,  bann  »erben  bie 
SBeicbfeln  au  8  bem  ©aft,  in  weitem  fie  liegen, 
beraud  get&an,  ber  33oben  bed  ^ergeric^teteci 
Xortenteigd  Damit  belegt,  ber  Saft  aber  unter 
ben  ©ufteig  geniert,  fobann  wirb  ber  ©uf  auf 
bie  Üorte  gegoffen,  unb  fogleid)  in  langfamer 
£i(e  gebaefen. 

änmerfung.  «EBer  Den  «Butferteig  nid^t  flebf,  rann  tat 
öugteig  in  eine  mit  Butter  betriebene,  mit  93rob  unD 
«tjroiebatf bröfefn  audgejheufen  Korten  ober @ogel{>opf'5onu 
füflen  unD  baefen,  bann  muffen  aber  bie  SÖeidjfeln  unter 
Den  (Sugteig  gemifebf  werben.  Wlit  3"ä«  unb  Simmt 
beflreut,  wirb  er  fobann  flu  Sifcbe  gegeben.  —  <9od 
biefe  Sorte  recht  gut  werben,  fo  fann,  ieboeb  nur  al6« 
bann,  wenn  man  jte  tm  Shttterteig  ft*ttlet ,  Das  &tob 
ober  ber  Smitbad  wegbleiben.  3n  einer  5orm  gefüllet, 
muß  hingegen  immer  SBroD  ober  ©emmelfcrefeln  obre 
3n>iebad  babep  feyn,  fonft  gebt  e&  niebt  im  ©anjen,  fon* 
Dem  nur  ftücf  weife  aud  ber  Sorm.  Wlan  !ann  aueb  bie 
9Bei<bfeln  in  einer  mefftngenen  Pfanne  mit  bem  <Saft  eih» 
foeben,  auefüblen  lajfen,  unb  bann  anflatt  ben  feigen 
©eicbfeln,  wie  eö  angegeben  ifr,  rinflreic^en. 
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17.  ©eidtfelsXorte  geringem  2(rt. 

©djroarje  Srobrinbe  wirb  gerieben  uttb 
gefiebt,  unb  *or|er  auf  bem  Öfen  ober  In  ber 
SBratro&re  geborrt,  geftoffen  unb  gefiebt,  unb 
hierauf  mit  2Bein  angefeuchtet.  SGBd^renb  bem 
»erben  XDetc^frtn  au6gef*eint,  mit  3«rf«/  3intmt 
unb  Steifen  eingeftreut,  ober  e6  »erben  au$ 
nur  fd}6ne  SDet^feln  von  ben  Stielen  gejupft, 
bann  wirb  ein  »enig  Sitronenfd;ale  gewiegt, 
an  ba*  aufgewehte  25rob  getfran,  unb  biefed 
SBrob  nebjl  2  ©jjloffel  voll  3ucfer  unb  @e»ürj 
(wenn  e*  ganje  935eic$feln  finb)  mit  6  ober  8 
©per,  je  naefcbem  eö  *iel  ober  wenig  SSrob  if*, 
angerührt.  2fuf  6  ©per  wirb  ein  Pierling 
SSrobbrSfeln  geregnet  3fl  ba6  JBrob  redjt 
verrührt ,  fo  »erben  bie  SOBeic&feln  fammt  bem 
@aft  baxan  gerührt,  (at  man  aberganje  2Beicb* 
fein,  fo  bflrfen  6  fioffel  voll  guter  biefer  SKa&m 
an  ba6  25rob  unb  bie  ©per  gerührt  »erben« 
©iefe*  angerührte  »irb  in  eine  mit  »utter 
gefetymierte  unb  mit  f$»arjen  23robbrofeln  be# 
freute  Xorten  ober  ©ogel£opf:tform  bergefialt 
eingefüllt,  bafl,  »te  immer  ber  britte  X&etl  un* 
angefüllt  bleibt.  (So  »irb  bie  Sorte  langfam 
gebaefen,  gleich  nad>  bem  hatten  vorftd^tig  ge* 
flürjt,  unb  mit  3ucfer  unb  3*mmt  beßreut  ju 
£if$e  gegeben. 

Znmerf una.  0(?ne  QSufferfela,  verfertigte  9Bti4fef  »Sorte 
tarnt  in  ffeirten  Tortenformen  root;I  gebaef  ni  rserDen,  unD 
ifl  nieDlidEj  versiert ,  |ur  SBerän&cruno,  aufoujteflen. 
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iß.   Münchner  $titf<hen:Xottt. 

3«  «ta**  iorte  für  vier  ^erfonen  wflopfe 
5  *on  ben  Sögeln  gereinigte  ©per,  mtföe  bann 
mit  tiefen  einen  Sterling  geftebten  3ucfer,  unb 
bte  am  9leibetfen  abgeriebene  @$ale  einer  tUU 
nen  Sitrone,  unb  rüftre  biefe  jufammen  eine  gute 
balbe  Stunbe  fdjnell  unb  an^altenb  immer  na$ 
einer  (Seite.  3«  ber  3e**  »erben  £  ^funb 
Ätrföen  abgejupft,  |  9>funb  3n>tebocf  geftoffen 
unb  geftebt ,  ober  fo  t>iel  ©emmelbrJfeln  bon 
fernen  ©emmein  ^ergertcf) tet.  3fl  ber  Jeig 
f$8n  bief,  bann  »erben  erfl  bie  3»iebacf  *  ober 
<5emmelbr8feln  barunter ,  unb  mit  biefen  ber 
$eig  no$  eine  SBiertelflunbe  gerührt,  barna$ 
bte  Äirföen  baju  get&an*  @inb  biefe  barunter 
gemiföt,  fo  nrirb  ber  Xeig  ni$t  me&r  gerührt, 
fonbern  fogleid)  in  bie  mit  Cutter  beförderten, 
unb  mit  ©emmelbrSfeln  betreuten  gormen  ge* 
füllt,  unb  barin  gebaefen.  SEBirb  bie  Jorte  in 
»tereef  igten  formen  gebaefen,  bann  wirb  fte 
na*  bem  ©rfalten  in  Schnitten  gefönitten  unb 
aufgetragen. 
•   

19.  ©tronemSorte  t>on  SWanbelteig 
ober  SButterteig. 

3u  biefer  Sorte  wirb  ber  angezeigte  STOan* 
beifeig,  ober  gewiegter  SSutterteig,  ober  ber 
3ucferbrftfelteig  angetoenbet,  ba*  ©efüli  aber 
folgenbtr  2Deife,  jebo#  früher  ale  ber  Jeig 
jubereifef.  2tuf  6  ©dfte  rennet  man  gewöhn; 
li$  6  Zitronen,  mithin  auf  feben  ©afi  eine, 
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btefe  mÄfftn  fd?6n  fepn,  unfc 1*e  <3$ale  »trb 
om  SKeibeifen  leicht  abgerieben/  tie  weiffe  untere 
£aut  roirD  bann  von  ben  Zitronen  abgejogen, 
unb  bie  Zitronen  ber  Cänge  na$  ober  in  SMafc 
ten  gefönt' tten,  baß  alied  2Beife  unb  ja  mm  titele 
fernen  vollfommen  entfernt  fepn.    Die  abge* 
faulten  (Eitronen  »erben  über  einer  @$uf|el, 
bamtt  fein  Saft  verloren  gebt,  gefönitten,  unb 
foglet$  baju  £  $funb  gefiebter  Bucfer,  unb 
eben  fo  viel  abgezogene ,  gewiegte,  ober  jart 
gefcfcntttene  SSftanbeln  barunter  gemiföt,  \ Uotb 
Zitronat  unb  2  Cotfc  ^omeranjenfctyalen,  alle* 
gröblich t  gewiegt,  ober  langtet  fein  gefönitten 
baju  get&an,  mit  einem  jilbernen  ober  fernen 
£6ffel  umgerührt/  jugebeeft,  unb  fo  muß  ed 
über  Watyt   freien  bleiben«    3«  *iefcr  S^lle 
nimmt  man  SJlanbel  ?  ober  3utf**&rofeln ,  ober 
gewiegten  ©uttertetg,  baft  5ßacfble$  wirb  erjt 
mit  Butter  beftrtd^en ,  bie  groffere  <g)alfte  be$ 
$eigö  jwep  Sttefferrücfen  bief  au6gewargelt, 
barauf  gelegt,  unb  bie  (Eitronen  fammt  allem  reefct 
eben  unb  gleiri;  baretn  get&an ,  ber  übrige  ieig 
wirb  bünner  gewargelt;  auO  ifjm  Sternen,  ßaub* 
werf  ober  #er$en  au«ge|h>$en,  unb  bie  giille  fo, 
baß  nid;t  viel  gerauft  fielet,  jugebeeft,  ober  audp 
ein  ©itter  bavon  gemacht,  unb  mit  ©pergelb  be* 
fhi$en.  Sie  Xorte  muf  in  föneller  #f$e  gebaefen 
»erben,  ifl  jie  fertig,  bann  wirb  fie  entweber  mit 
3ucfer  überfiet,  unb  nod>  einmal  in  Cfen  ges 
t&an,  baß  fie  gldnjt,  unb  natytv  mit  fein  ges 
Wiegten  <pi fJajien  bie  güllung  über fl reut.  *äud) 
von  biefer  Jorfenart  fönnen  fleinere  Sorten  ge* 
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wa6)t  werben,  biefe  »erben  bann  in  ber  ©roft 
(er  untern  Äaffeetaffen  au6ge  wargelt,  auf  ein 
fla^ed  mit  Butter  befiricfcenee  23U<±>  gelegt , 
unb  wenn  bie  gulle  bar  auf  ijl,  »er  9ianb  Ded 
Xeigö  umgebogen ,  unb  baß  ©itter  ober  «Sieraifj 
barauf  gemalt. 

2lnmetfung.  Söwn  man  ben  fcrr  Sorfe  Sflanbfffefg  $af, 
fo  tDfrDrn  QMtfer  $u  langen  runben  «Streifen  gebiU 
Det,  unb  bann  in  Ötftcrform  barübet  gelegt. 

20,  2(epfel  s  Gompot ;  Zotte. 

©rft  wirb  ein  guter  Suttertetg  tterfertiget, 
unb  bat  btefer  feine  gehörige  £>tit  geruht,  ein 
<potage»  ober  2fuflaufblec|>  ober  fonft  ein  SRanb* 
bledj  mit  Söutter  gefcfcmiert,  mit  ©emmelbrifeln 
uberfireut,  ber  leig  in  Äu^enform  eingewar* 
gelt,  unb  bie  an  ben  SKanb  hinauf  gebogen, 
bann  werben  6—8  SBordborfer  (SDiaföanjger) 
2IepfeI  gefehlt,  entjwep  gefdfnitten,  unb  ba* 
Kem^aud  fceraue  genommen.  3"  ber  £t\t 
aber  nefcme  man  in  eine  meffingene  Pfanne 
ober  Äajferol,  einen  Sterling  gebrocfelten  3ucf  er, 
gieffe  ben  britten  X£eÜ  einer  9)iaaö  2Bein,  unb 
ben  vierten  XbetI  einer  9ttaa0  SEBaffer  baju,  unb 
laffe  ed  fo  längere  &tit  auffud;en,  fobalb  ed 
aber  nur  anfangt  ju  fo$en,  tfcue  bie  fein  ab* 
gekniffene  Hein  gewiegte  <gd)ale  einer  fcf;cnen, 
gelben  Zitrone  baju,  unb  laffe  e6  mit  einem 
filbernen  ober  neuen  ipoljloffel  umgerübrt  formen; 
Dann  legt  man  bie  Tlepfel  bergejlalt  hinein,  baß 
bie  ©teile  beB  Äern^aufefl  etwad  fterauöfte^t/ 
beeft  jte  aber  ja  ni$t  mit  einem  eifernen,  foiv 
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bern  mit  einem  irbenen  CDecfel  ju,  unb  foefct 
fte  auf  fd;ma$en  Sohlen,  bis  Sie  2fepfel  tt>ei$ 
finb.  dlad)  biefem  muffen  fte  vom  geuer  ge# 
fiellt,  aber  in  ber  Pfanne  nod?  ein  wenig  fte$en 
bleiben,  jegt  etfi  legt  man  bie  2lepfel  unb  jroar 
einen  nad;  Dem  #nbern  tjeraue,  unb  auf  ?)op 
jeilanteller,  übergiefjt  mit  allem  waö  nodj  in 
ber  Pfanne  ifi  bie  2(epfel,  unb  fo  muffen  fte 
erfalten»  Dann  ne^me  10  ßotfr  abgezogene 
SDlanbeln,  10  ßotb  fein  geftebten  Bucfer,  bie 
am  SReibeifen  abgeriebene  <5d;ale  einer  (Sitrone, 
unb  rü£re  bied  mit  4  ganjen  @pern  unb  4  Dofe 
ter,  Die  gereinigt  unb  red? t  t>erf!opft  werben, 
eine  gute  fcalbe  (gtunbe,  unb  fönell  na$  einer 
(Seite,  julefct  tfrue  2  2ot&  fein  gewiegte,  über*  1 
jueferte  9>omeranjenf$ale  unb  2  ßotfr  (Sitronat 
baju,  rubre  e6  nur  nodj  fo  lange,  bU  bie  2fepfel 
falt  geworben,  unb  auf  Den  Butter teig  Ringer  breit 
au6etnanber,  bergeflalt  gelegt  werben,  bafl  ba6 
Äern&au*  {jerauö  nad;  oben  fief)f.  2tuf  tiefe 
wirb  nun  ber  umgerührte  ©ug  gefüllt,  unb  bie 
Sorte  f$6n  »orftd>tig  unb  eben  geflellt,  gebacken« 

$nmerfung,  ©et  feinen  2iufa,ug  machen  min,  Der  lege 
Die  21epfel,  roenn  fte  falt  finD,  blo«  fo  in  Den  leia, 
ftreue  nur  Die  <Eirronenf$a(en ,  Den  (Sitronat,  unD  bie 
•pomeranjenfdjate  nebfi  ein  wenig  gewiegten  BRanDela 
Darüber,  ma$e  ein  fdjonee  ©itter,  oDer  einen  auftgeftas 
ebenen  Dectel,  fheteje  Diefen  mit  (Spergel*  an,  unD  glapre 
fte  na*  Dem  95acfen  nur  mit  aufge(treutem  3ucfet.  3n 
(Srmanglung  Der  <Pomeran|en  unD  De*  (Sttronatö  fann 
man  in  ^3  ein  gewaftfcene,  geflaubte  Weinbeeren  unD 
groge  ftoftnen  fammt  Den  (Sifroncnfwalen  einfodjen,  nnb 
tiefe  Dicf  geFodjt,  wenn  fie  erfaltet  f!nDr  über  Die  3rpfe( 
auebreiten.  Gf>e  fcaö  ©Itter  oDer  Der  Oecfel  Daruber  fommt, 
raüffen  bie  Bepfel  mit  Werten  oDer  Simmt  befkeut  weiDeu. 
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21.  s£irn*  Sorte. 

@$neibe  son  guten  SSirnen  4/  unb  wenn 
fie  groß  fmb,  6  @$nifce,  lege  Hiefe  in  ein 
wenig  Jjeiffed  ^djmalj  ober  25utter,  unb  laffe 
fte  etroaö  wbünfhn,  unb  nimm  fte  bann  $er* 
au$,  baß  fie  falt  werben.  3n  ber  £eit  *er# 
ru^re  3  ©per  unb  3  ©elbe  mit  *  Äaffeeföale 
*oll  9ta$m,  etmaö  3"^,  unb  ber  abgeriebenen 
<5$ale  einer  ©frone  richte  gesoffenen  &imxnt 
Belege  mit  gutem  SSutterteig  ein  Auflauf«  ober 
SRanbbledj)  bid  über  ben  9lanb,  unb  in  tiefen 
bie  erfalteten  2Mrnfd)ni$e  ni$t  ju  nafce  anein* 
anber,  bann  gieffe  ba*  2tngerttyrte  bar  über, 
ftreue  3immt  barauf,  mad;e  eö  nidpt  ju  soll, 
weil  ber  2lufgu0  fiarf  in  bie  £6fre  gefct,  bacfc 
ed  fdjon  gelb,  unb  befheue  eö  warm  no$  mit 
3ucfer  unb  3immt.  2Ber  ben  ©ufl  ergiebiger 
liebt,  fann  einen  fioffel  doU  geftoffene  SUtanbeln 
tarunter  rubren.  (Stelle  ed  gleich  na$  bem 
SSacfen,  wie  alle  Sorten  unb  SÖacf  werfe  $  er  au  B, 
um  ee  unaufge^alten  au$  ber  gorm  ju  t&un. 

Xnmerfung.  ©er  Die  IBirnforte  einfac&et  machen  »ifl, 
bönfle  bie  ©im  gefcfcnifcelt,  blo«  mit  3u<*er  in  <Sd>mal$ 
unb  mit  (Sitronenfdjalen  tve'id) ,  lege  biefe,  wenn  fie  falt 
ftnD ,  in  ben  tButrertctg,  fheue  frifcb  gefloffenen  3iinmt 
unt>  hageln  Darauf,  mad?e  einen  SDecfel  Darüber,  be* 
Preise  biefen  unb  beflreue  ihn  vor  obtr  nach  bem  '«Barten 
»arm  mit  3uder  unb  3immt,  3n  jebcn  lOecfel,  trenn 
er  nidjt  mit  3ieratl;en  ausgeflogen  ifl,  muffen  vor  bem 
SBacfen  ßödjer  mit  einem  Keffer  geflogen  »erben,  |on(l 
tetommt  ber  Xei0  tölafen. 
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22-  Stau&en*  Sötte. 

21u$  baju  wirb  aorerfl  ein  SSuttertelg  na* 
25 e lieben  gemalt,  unb  wenn  er  fertig  iß,  in 
ein  mit  33utter  befdjmierteß  unb  mit  (Semmel 
aSrofelu  befheuted  25led>  georbnet.  2Iuf  biefen 
»erben  bann  abgerupfte,  f u ff e  Sraubenbeere  ge; 
t$an,  in  einen  2tufguf$  von  ©per  unb  9va£m, 
ttie  bep  ber  SBirntorte  betrieben ,  gemalt  unb 
gebaefen,  nod>  »arm  aber  mit  &\\d er  unb  ^immt 
befireut. 

^nmftFunq.  IBer  ben  3ufa,uJ  crgicfriqrr  unb  frflcr  nnmfitf, 
bet  ru(;re  mit  ben  (Ipern  l  —  5  Hoff  ei  voll  aeftoffene» 
3nnebacf  unb  ein  $ubne rep  gro§  vergangenen  Butter  ab, 
bann  ift  ber  Seia,  mtlb  unb  boefc  Feenhafter,  man  fann 
öud)  bie  !Br6feln  von  guter  @emrael  nehmen,  naftbera 
biefc  aufgerieben  unb  baö  QJeriebene  aefiebt  ift,  baju 
vertvenben,  bann  aber  mug  man  e&  n\d)t  unterlagen, 
Zitronen  unb  3immt  ba$u  au  rubren,  fonfl  würbe  ber 
&u$  ganj  unfamad&aft  fepn. 

23.  duitteti' Sorte. 

Äann  ebenfalls  mit  eingemachten,  gefönifcel* 
ten  Quitten  unb  einen  CDecfel  barüber  gemalt 
»erben,   golgenbe  2trt  ifl  jebo$  beffer, 

24*  CuiittensXotie  anbetet  3Ttt 

#ieju  fann  man  gewiegten ,  ge$a<f ten  SSutfer; 
ober  Blätterteig  nehmen.  23i6  biefer  gemalt 
Ift,  um  ibn  auf  ba*  befcfcmierte,  geftreute  3Mec$ 
mit  einem  9vanb  ju  orbnen,  rietet  man  bie 
üuitte  $ieju  &er.    3"  einem  falben  ^funb 
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Jeig  rennet  man  3  —  5  Cuttten,  fteb«t  tiefe 
er fl  ein  wenig  in  2Bein  unb  SDaffer,  gießt  bae 
SEBoffer  bat>on,  jte&t  bte  £aut  ob,  unb  fönei* 
bet  3  —  4  in  ©c^nt^e  unb  bad  (Steinige  bat>on, 
ober  jwep  weiter  gefottene  öuitten  in  Heine 
@$ni$lein,  bie  anbern  lege  jurücf.  9?un  wirb 
in  eine  mefftngene  Pfanne  ein  Pierling  gefieb* 
ter  3ucfer  mit  bem  vierten  X^eit  einer  SRaaft 
guten  2Betn  getf?an ,  unb  bie  &uitten  nebfl  ber 
gewiegten,  abgehalten  @$ale*>on  einer  Gttronc 
baju,  unb  fo$t  fie  unter  ofterm  2Benben  mit  • 
einem  ftlbernen  ober  fernen  25ffel  ein,  bringt 
fie  bann  mit  3  —  4  £ot£  abgezogene,  gewiegte 
SWanbeln  unb  6  —  7  2ot$  geflaubte,  gewaföene 
unb  abgetrocfnete  SSBeinbeere  in  eine  ©djüffet. 
3^t  wirb  ber  SButterteig  f>ergerid;tet  unb  leer 
gebaren/  bann  aber  werben  bie  jurücf gelegten 
Quitten  abgemalt,  au6gef$abt  unb  burcfc  ein 
(Suppenfteb  getrieben.  @o  föwer  fetefe«  £iuifc 
tenmarf  wiegt,  fo  fd&Wer  wirb  gefiebter  3«cfer 
gewogen  unb  mit  einem  2Beingla6  t>cll  SBaffer 
geläutert,  bie  gewogenen  üuitten,  2  £ot£  f"" 
gewiegter  Gitronat,  bie  am  SReibeifen  abgeriebene 
(Schale  einer  falben  frönen  Zitrone,  werben 
gleichfalls  baju  getfian,  alles  unter  einanber 
gerührt,  unb  ber  @aft  von  einer  Zitrone  baju 
gebrücft,  {  Cot ^  abgejogene,  [anglicht  gefd&nit* 
tene  Sftanbeln  baju  getfcan,  biefee  aDed  aber 
immerwa^renb  umgerü&rt.  3fl  ber  @aft  nun 
ganj  eingefotfct,  bann  wirb  ba*  erfl  gemalte 
©efüll  in  ben  gebacfenen  £eig  getyan,  ba«  lefet 
gemalte  barüber  giffric&e«/  wetffe«  ©t*  barüber 
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$erget$an,  unb  bfe  Sorte  no$  einmal  in  einer 
9i6^re  ober  SSacfofen  getroefnet« 

Snmerfung.  (3*  Fönnen  alle  Ctultfen  in  ©ein  gefotfen, 
anftatt  jmeperlep  nur  einerfep  ©efütl  gemacht  werben; 
$u  Dem  <5nDe  muß  man  6  —  7  Oultten  (leben ,  biefe  auf* 
5Ut;en,  auifd&abrn,  Dunfc  ein  $aarfieb  treiben  unD  }u 
einem  falben  fpfimb  SRarl  eben  fo  »tri  3*"?"  »legen, 
tiefen  mit  Dem  'öebnee  von  8  (Sperflar  unb  ber  abgertet 
benen  (Scfcale  einer  groffen  Zitrone  re<$t#  unbjulefctbal 
3Rart  barunter  rubren,  gfjtoffenen  3tnimt  Daran  tbun 
unb  bann  in  ben  nun  gebactenen  SSutterteig  einfullea. 
©ort  bem  Xeig  mirö  ein  Oic!el  auegcftoäen,  Darauf  g« 
legt,  mit  Gper  befinden,  unb  mit  <5i6  überwogen  ober 
nur  glatfrt. 

25*  tytüneUen*  Zotte,  gefcfoälte  3»etfc&fen* 

Sorte. 

$at  man  friföe  ^metfdjfen,  fp  legt  man 
biefe  in  eine  ©Rüffel  ijeiffefl  3GBaffer ,  weil  man 
ifcnen  bann  am  letcbtefJen  bie  |>aut  abgeben, 
ober  fte  ganj  föäten  rann,  frtfd;e  abgemalte 
3wetfc^fen  werben  nun  mit  ein  wenig  2Bein, 
einem  <Stucf  3^cfer,  gesoffenen  <3immt  unb 
helfen,  bann  mit  gewiegten  Sitronenföalen  ge* 
tod)t,  bi6  fie  feine  ©rufce  mef?r  £aben;  bat 
man  aber  getroefnete  «pruneilen,  bann  werten 
fte  erfl  gewafd;en,  unb  wenn  e6  ein  ^funb  ifi, 
mit  bem  wofclgemeffenen  vierten  S&eil  einer  3Raa6 
2öefn,  einem  ©tu cf  3ucfer  mit  ganjem  cBimmt 
unb9ttgeln,  Gitronenfc&alen  jugefefct,  unb  wenn 
fte  weieb  unb  bief  gefönt  ftnb,  fo  »erben  fte 
jum  2lbfii&len  auf  einen  ^orjeQanteUer  getfcan, 
bad  ganje  ©ewürj  befeittget,  unb  anftatt  biefem 
ju  einem  9>funb  9>runeUen  ein  öuint  frifö  aber 
grobiiefct  gesoffener  3immt  getyan«   <Se  tonnen 
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au*  6—8  geftoflfne  helfen  baran  gesoffen 
werten,  femer  fommen  nod)  $inju  2  ßotfr  ge* 
fdjnittene  ofcer  gewiegte ,  abgezogene  Banteln, 
ttpmit  bie  Sprünellen  überfheut  »erben,  «g)at 
man  frifd>e  Horner  an  jen,  bann  fann  man  biefe 
glei$  am  Anfange  anjlatt  ber  Zitronen  mttfoe 
c&en.    3f*  iu  btefer  Xorte  ein  gewiegter  SButter* 
tefg  ober  3utf'tb™f*l*  ober  SWanbelteig  fertig 
gemacht,  fo  werben  bie  erfalteten  3roetf$Fen 
ofcer  ^runellen  barauf  fcerum  gelegt,  ba6  ©e* 
füll  barf  jebo$  nie  ju  weit  $inau6  gelegt  wer* 
Äen,  befonberd  wenn  bie  2 orte  o$ne  9vanb  ge# 
ma$t  wirb.    Ueber  bad  ©efüll  wirb  ein  ©itter 
ober  ein  2>erfel  na$  SSelieben  gemalt,  ober 
voev  bie  Sorte  mit  Blätterteig  machen  will, 
unb  ein  9tanbble$  ober  ein  95lec^reif  fcat,  ber 
fann  einen  ©uj*  mit  2  £6ffel  *oll  3ucfer,  2  £5f* 
fei  t>olI  gejiebte  ©emmelbrofeln,  ober  gefl offenen 
unb  geflebten  ^roiebad,  von  2  69er  unb  2  Spers 
botter  nebft  2  ßotfc  gefioffenen  SDtanbeln  machen, 
tiefe  fd;ön  bief  rühren,  über  bie  <prünellen  giefs 
fen,  unb  nad;  bem  Warfen  bie  lorte  mit  geflof* 
ftnen  3»wmt  unb  3"***  überjtreuen. 

26.  Cremetorte  Don  »erfdjtebeneti 

Starben« 

S)rep  *on  ben  fogenannten  Sögeln  gereu 
ntgte  ©per  werben  re$t  *erflopft,  unb  an  ba6 
SBerflopfte  bie  am  Stcibeifen  von  einer  falben 
Gitrone  abgeriebene  Schale  nebfl  einen  Pierling 
fein  gejtebten  3utfer  get^an,  unb  wie  ju  einer 
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93i«quittotte  mit  einem  @d;aumbefen  ober  £od>: 
loffel  re$t  bicf  unb  föneil  jum  <S$aum  eine, 
gute  fcalbe  (Stunbe  lang  genibrf,  bann  werben 
5  Sotf)  auögetrocf neted  ©tärf  e;  ober  bed  feinßen 
9ttebl&  burcb  einen  ©ei&er  baran  gerührt  unb 

3  Ibeile  baraue  gern  ad?  t.  Der  eine  wirb,  wie 
er  ifl,  in  ein  flacbeö,  runbeö,  mit  SButter  ge; 
fd)mierted  s8lecb  ober  in  eine  $a  pierform  gefüllt, 
biefe  auf  ein  SBled)  geftellt  unb  langfam  ge» 
bacfetu  Der  jwepte  £&eil  beO  Jeigeö  wirb  mit 
1  —  2  Zotfy  geriebener  G&ocolabe  getntfc^t, 
eben  fo  eingefüllt  unb  auch  langfam  gebacfen. 
Unter  fcen  Dritten  £&etl  mifd)t  man  tton  ben 
bep  ben  Sorteneid  angezeigten  'Spinattoppen  um 
ibn  grün  ju  färben,  füllt  if>n  ein  unb  barft  ifcn 
allein,  wie  bie  jwep  t>orbergebenben  Steile , 
[eben  befonberd*  €5inb  alle  fertig,  fo  wirb  ber 
im  SMed>  gebactene  Jbeil  gleich  bet aufgenommen, 
eben  fo  ber  in  ber  leidjt  gefeierten  ^apierform 
gebacfen,  welche  Dollfommen  er  falten  muffen* 
SSBa^renD  biefed  gefcfcie&t,  wirb  folgenber  Creme 
gemalt:  @iebe  ben  vierten  £&eil  einer  9J?aaö 
SRabm  mit  einem  ©tücf  Sßanilie,  ober  t^ue  am 
3urfer  gefloffener   unb   gefiebter  SBaniUe  an 

4  —  5  ©perbotter,  unb  ftnO  biefe  re$t  »errübrt, 
fo  rubre  ben  SKa&m  baran,  unb  fafrre  mitbem 
beflanbigen  Umrubren  auf  febroacber  ©lut  fo 
lange  fort,  bid  e«  bief  iß,  bo$  barf  e6  Weber 
(überwallen  noeb  fodjen,  nad>  biefem  wirb  ber 
Creme  auf  ^orjeüan  angerichtet,  auf  welkem 
er  falt  »erben  mufj.  3njt»tf4>«n  furniere  ein 
Mutagen-  ober  ein  ^tufjugblecj)  ober  aud)  eine 
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fupferne  f$5ne  $orm  mit  befler  »utfer,  unb 
flreue  fie  mit  3»iebacfbr6feln  au6,  in  biefe  lege 
erji  *on  bem  eingefüllten  In  ginger  lange  (Stücfe 
flefc^nUten,  gebacfenen  S5i«qui(  ein,  bann  über* 
fireicfce  tiefe«  mit  Creme,  hierauf  wirb  bermit 
ßbocolabe  angemaßte  S&eÜ  eben  fo  gefönitten, 
f$6n  lei^t  barauf  gelegt  unb  »ieber  mit  Creme 
äberbecft,  enbli$  aber  ba«  gleichfalls  »erteilte 
©rüne  barauf  gebraut  unb  »icöer  iei$t  mit 
Creme  gebecff,  £uder  barüber  geflreut,  unb 
alleö  im  9Jtarienbab,  tüte  bep  bem  Auflauf  ge# 
jeigt  würbe,  gebacfen.   S«  *tner  fcalben  @tunbe 
ift  bie  Sorte  fertig,    bann  muß  foglei$  bte 
platte  ober  ba*  Seiler  auf  bie  gorm  ober  bafl 
2Me$  gebecft  »erben,  bie  Creme -Sorte  umge# 
ftürjt,  unb  foglei$  »arm  ju  Sif$e  gegeben 
»erben«    ©3  ifl  ein  eben  fo  f$5ned  a(d  belifas 
tee  Desert,  fann  aber  au$  anftatt  einem  2fufs 
lauf  gegeben  »erben,    ©ad  SBacfen  biefer  f$5' 
nen   ©peife   ifl  babep  bie  $auptfac&e:  man 
nebme  bafcer  eine  groffe  Pfanne  ober  grojfen 
^ufjtiegel,  in  »el^er  bad  üBaffer,  »enn  bie 
Sorte  fertig  gemalt  iff,  f$on  fod&enb  fepn 
muf,  fege  bie  gorm  bergeffalt  in  bad  focfcenbe 
Gaffer,  bafj  ber  britte  S&eil  berfelben  über  ba« 
SEBaffer  hervorragt,  becfe  bie  §orm  mit  einem 
fupfernen  2>ecfel,  »orauf  fö»a$e  Äo&Ien  ges 
legt  »erben,  ju,  unb  gib  aber  re$t  oba$t, 
bof  nic^t  ju  t>iel  SBaffer  babep  ifl,  »eil  biefee 
immer  fodjenb  erhalten  »erben  mu§,  unb  nid)f 
ein  Sropfen  baaon  in  bie  Sorte  laufen  barf* 

SWm  2 
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3ttan  f aitn  audj ,  wenn  man  eint  fidlere  %oxn 
|>at/  in  einer  Bratpfanne  ober  einem  ©ratfa&t 
fiebenbed  2Baffer  erhalten,  unb  bie  gorm  in 
bie  ^Bratpfanne,  in  bie  SBratrofcre  ober  öfeli 
fleUen.    £)ie  auf  tiefe  2Beife  im  3Jlarienbab 
gebacfene  Creme  -Sorte  bebarf  feinen  Äo^lenj 
2)ecfel,  weil  bie  "ßratrofcre  Don  obenfcer 
gibt,  bae  233 affer  aber  muß  immer  fo$enb  tv 
galten,  unb  ftebenbefl  nachgefüllt  werben.  SJiefe 
Sorte  fann  man  aud)  nur  au6  einfarbigen,  ge* 
bacfenen  SSiöquit  machen ,  unb  baju  übrig  ges 
bliebeneö  35iöquit  in  Rapier  ober  ungebäfcte 
3agerf$nitten,  wclrfje  aber  o$ne  SDlanbeln  fepn 
muffen  unb  in  Singer  lange  ©türf  e  geteilt 
worben*    3n  Ermanglung  ber  Vanille  fonnen 
}u  biefem  Creme  abgeriebene  Zitronen  ober  aud) 
<Pomeranjenf$alen  genommen  werben;  bie  mit 
biefem  gemengte  Sorte  wirb  ebenfalls  gut,  iß 
aber  nid;t  fo  bübfd;,  ale  wenn  fte  mef^r  farbig 
bargefleüt  wirb. 

27*  ©per« Sorte  in  Suftertetg. 

,  3"  biefer  Sorte  muf  ttorerft  ein  fefcr  guter 
SSutterteig  gemalt  werben,  $at  er  feine  beflimmte 
3eit  geruht,  fo  belege  ein  leidjt  gefömierteft, 
mit  einem  Viani  aerfebene«  93le<$,  mit  betn  in 
ber  £>irfe  eines  SSÄefferrücten«  auögewargelten 
SBuftertetge  unb  bereite  bicrauf  folgenbe  gtille: 
(Schlage  12  friföe  69er  in  einen  Sopf  unb 
Derttopfe  fte  red)t  gut,  flutte  bie  <£per  al6< 
bann  in  einen  Siegel  ober  meffmgene  Pfanne, 
unb  rü&re  fie  mit  ein  wenig  (Salj  über  bem 
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$euer  fo  lange,  bid  fit  tt>te  ein  bicfe«  @tnges 
rdbrtee  »erben,  unb  richte  biefe*  auf  einen  tyot* 
jellanteller  an,  auf  »eifern  ed  ganj  erfalten 
muß.  9ta$  bem  ©rfalten  tt>irb  bae  (Eingerührte 
in  einem  meffingenen  9Jt5rfe*  mit  einer  na$ 
abgeriebenen  9?inbe,  in  9tafcm  eingeweihten  unb 
feft  au«gebrücften  falben  ßreufcer  ©emmel  redjt 
fein  jufammen  geftoffen.  Sftacb  biefem  wirb 
4  9>funb  ©utter  recfct  flaumig  mit  2  (Sperbot* 
ter  unb  3  in  »armen  SGDaffer  gelegenen  Spern 
abgerul;rt,  unb  bann  bie  abgeriebene  @d;ale 
von  einer  Gitrone,  eine  #anbt>olI  geftebte  (Sems 
melbrJfeln,  2  ßoffel  voll  SRofen--  ober  Orangen 
blüt&e*2Baffer  unb  5  ßoffel  voll  gefiebten  3udtt 
baju  gemiföt,  ba«  SBeiffe  von  ben  3  ©pern 
mufl  ober  erjt  julefct  jum  fieifen  Schnee  ge* 
fdjlagen  unb  (angfom  unb  leidet  baju  gerührt 
»erben.  *£)iefe  ^ulle  wirb  unverjuglicb  einge* 
füllt,  unb  mit  3ucfer  uberjfreut  gebacfen. 

21  n  m  er  f  11  nfl.  'Der  Tvonn  barf  nie  eben  voll  eingefüllt  feon, 
weil  bat  Oefnfl  f;o$  auftfeiflt,  fobalb  eß  fdjon  a,elb  a,er 
baden  ift,  wirb  e$  mit  3u<fer  unb  3^timt  übetftrent 
gu  Xifdje  qe^ieben.  ($6  ift  biefefi  eine  gute  und  babep 
id  et)!  feile  Sorte,  unb  fann  nach  belieben  auch  mit  ge; 
roafetjenen,  geflaubten  Weinbeeren  gemifefct  »erben. 

28.   (Sperbotter*  Sorte  of)ne  SOTanbeln. 

Sin  fcalbefl  ^)funb  ber  beften  Butter  wirb 
ju  @(baum  gefcblagen,  unb  mit  ber  am  iKeib* 
eifen  abgeriebenen  €>4>ale  einer  febonen  gelben 
Gitrone  jufammen  gerührt.  2Bafcrenb  biefer 
Verrichtung  werben  16  frifefce  69er  batt  ge* 
fo$t,  unb  wenn  fit  talt  finb,  bad  ©elbe  au6-- 
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gelSet  unb  fein  gewiegt ,  na$  biefem  »erben 
6  £ot&  geftebter  3ucf er  baju  getfcan  unb  bepbed 
an  ben  Butter  gerührt/  unb  geftoffener  3»nmt, 
ober  »06  angenehmer  fämerft,  Sani  He,  n>el$e 
[*on  mit  bem  3ucfer  abgesoffen  unb  geftebt 
fepn  muß,  baju  getf?an«  2tuf  ein  mit  ®utter 
befämierte  8  unb  mit  <3emmelbr6feln  über jtreutca 
m$  wirb  bie  £dlfte  bed  Xeige«  in  Äudpen: 
gorm  f$5n  eben  aufgetrieben,  unb  biefer  mit  ein; 
gefottenen  ^agenbufcenmarf,  2Bei($feln,  3»etf<fc 
fen,  3°banneebeeren  unb  bergleic^en  befinden, 
ber  übrige  Xeig  bur$  einen  (Straubentrictyter 
gebrücft,  al6  Ärabeefen,  2Mu  mroer  f,  ©itter, 
Sternen  auf  ba6  ©ingemacfcte  aufgetragen,  fo 
ba§  ber  £u$en  oben  bamit  ganj  bebecft  iß, 
unb  neben  berum  ein  Xeigretf  gebogen  »irb, 
bann  rcirD  tie  Dottertorte  mit  gewiegten,  ob; 
gefd;älten  <pifiajien  unb  3ucfer  überftreut,  lang? 
fam  gebacfen,  unb  no<&  »arm  mit  3"cfer  unb 
3ttnmt  beftreut. 

29.  2J?anbei*  Sorte,  Kompagnie* Sorte. 

2)rep  SBierlfng  Sttanbeln  »erben  gefotten, 
unb  oft  umgerührt,  mit  einem  wrflopften  69 
fein  gefioffen ,  biefe  fein  gesoffenen  3RanbeIn 
»erben  mit  18  Cot^  fein  gejiebten  3ucfer,  unb 
mit  20  gperbotter  eine  Heine  ©tunbe  na$  eii 
ner  ©eite  föncll  mit  ber  am  SReibeifen  abge# 
riebenen  (Schale  einer  fd;5nen  gelben  Zitrone 
gerü&rt.  SSd^renb  bem  9vüfcren  muf  jemanft 
ba§  5ßei[(e  von  10  ©per  jum  @d>nee  fdjlagen, 
»eld)eö  bann  langfam  baran  gerührt  »irb;  eine 
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Sortenform  muf  unter  biefer  3uberettung  föon 
hergerichtet,  mit  Butter  auögefdjmiert  unt>  mit 
Semmelbrofeln  auögeftreut,  bereit  flehen«  Dann 
mad;e  4  £&eil*  aud  Dem  £eig,  »o»on  einer 
mit  aufgeriebenen  2  ßotb  ßfcocolabe  unb  etmas 
fein  geflogenen  9iägeln  föwarj,  ber  jwepte  mit 
bem  bep  bem  (Sie  angezeigten  (Spinattoppen 
grun,  ber  britte  mit  ein  wenig  'illfermeefaft 
rotb  gefärbt  wirb,  ber  vierte  aber  wie  er  iß, 
bleiben,  unb  um  tyn  reefct  gelb  barjufteUen, 
ein  wenig  am  fteibeifen  abgeriebene,  frif^e 
^omeranjenfcbale,  oOer  in  beren  Ermanglung 
ein  wenig  geftoffener,  guter ,  feiner  (Safran 
$tnju  gefugt*  3uerfi  wirb  ber  rot&e  tyeil, 
weil  biefer  ber  feuc&tefle  ifl,  in  bie  #orm  ge> 
füllt,  in  bem  Öfen  ober  ber  SSratrS&re  nur 
eine  SBiertelflunbe  gebaefen,  bann  wirb  bad 
©elbe  barauf  gefüllt,  wele&ed  eben  fo  lange 
gebaefen  werben  muß,  über  bad  ©elbe  fommt  x 
ber  föwarj  gefärbte  XJieil,  welker  nur  furjer 
gebaefen  wirb,  jutefct  wirb  ba6  ©rüne  baruber 
gefüllt,  unb  fo  lange  gebaefen,  bt*  bie  Sfterd 
angegebene  ?>robe  mit  bem  jugefpifcten  ^öljcben 
vorgenommen  worben«  3f*  °Ued  gebaefen,  bann 
Wirb  fie  mit  fernem  weiften  <£i«  überwogen, 
mit  einer  farbigen  ßtnfaffung  ober  Shunt«, 
ober  ^omeranjenfc^alen,  welcbe  in  feine,  längs 
lichte  Streifen  geftnitten,  unb  an  bepben  (Snben 
fo,  bajj  jie  356gen  bilben,  aber  fefcon  »or  bem 
Ueberjie&en  etngeflecft  werben  muffen,  gejiert. 
2öer  bie  SJlübe  nicht  fc^eut,  fann  bie  9Jfanbeln 
vorder  f$on  etwa  in  3  X&eile  abgeteilt,  ben 
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einen  I$et!  tnit  bem  falben  Zfail  t>on  9>tfh>3ien 
grün,  ben  anbern  mit  (S&ocolabe  fd)tt>arjbraun, 
teil  dritten  mit  abgeriebenen  9>omerati}enf$alen 
al6  ©afran,  gelb  abfloffen,  bann  mufl  aber 
jeber  fo  gefärbte  3ttanbelt&e»l  abgefonbert  ge# 
rüf^rr  werben,  xoat  um  fo  e^er  gefcfce&en  fann, 
ba  ja  jeber  J&eil  eigenb*  gebacfen  wirb. 

30.  SBröfel* Sorte- 
Wimm  auf  ein  9tubelbrett  fünf  Sterling 
vom  feinden  9Jte&l,  fönifcle  ein  $funb  re$t 
guten,  frifd;en  "Butter  baju,  würge  e6  ein  toe* 
nig,  unb  toalge  e6  jwepmal  überfragen  au6» 
Dann  »ürge  ben  <pia$  mit  14  iotl)  gefiebten 
3ucfer,  mit  ber  ©d;ale  einer  am  SKeibeifen  ab* 
geriebenen  Zitrone,  unb  mit  bem  (Saft  einer 
falben,  bur$  ben  ©eifcer  baran  gebrückten  (Sb 
trone  unb  4  (Spergelb  fo  gefc&winb  al6  möglich 
jufammen,  bamit  fie  nid;t  t>iel  anfangt.  Dann 
fireue  ein  wenig  3fte£l  auf,  toargle  bie  $älfte 
bed  Xeiged  ginger  bicf  aud ,  unb  lege  ben  Xeig 
auf  ein  mit  35utter  gefömierte*  unb  beftreute* 
3Ble$,  lege  um  ben  23 oben  von  ben  übrigen 
Xeig  einen  Reif  $erum,  unb  fülle  ober  über* 
ftrei$e  tfjn  mit  ben  eingemachten  Sofcanneöbee: 
ren,  2Bei$feln,  ^agenbu$en,  Äirfcben,  3wetf$* 
fen,  $oftlbecreii  na*  ^Belieben,  2tu0  bem  übrit 
gen  leig  wirb  ein  ©itter  über  bad  eingefüllte 
gelegt,  mit  (Jpern  befinden,  unb  bie  Xorte 
niefct  ju  f>eiß  gebacfen.  9ia$  bem  SÖacfen 
fann  fie  mit  S***t  glajirt  ober  geeiet  »erben. 
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31.  ©fronen  Sorte  einfadjer  %tt 

Sßerflopfe  5  ganje  unb  5  ©perbotfer  in 
einem  reinen  Safferol  ober  Siegel,  an  biefe 
rubre  einen  Sterling  gefiebten  £ud<v,  an  n>eU 
d>em  entroeber  vorder  eine  Gitrone  abgerieben, 
unD  bann  ber  >$udtt  abgefdjabt  rotrb,  ober  bie 
leicht  am  9veibeifen  abgeriebene  Gitronenfdjale 
fommt,  ba$  2lbgeräbrte  wirb  auf  ber  ®lut 
unter  befiänbigem  Umrubren,  bis  ed  biet  ift, 
gefönt  unb  angerichtet,  worauf  *6  audfublen 
muß»  p|t  biefee  gegeben,  bann  mif4>t  man 
ein  £luint  fein  gesoffenen  gefiebten  3«^mt  ober 
Vanille,  nebfl  bem  @aft  t>on  einer  ©frone, 
ober  auc^  jroep  £ojfel  t>oll  SRofen?  ober  Orangen* 
blüe^e^333affer,  wenn  man  feine  SBanille  nimmt, 
bureb  einen  (3eil;er  &inju;  biefeö  (Gemenge  rubre 
red;t  fiarf,  unb  fuge  nad)  bem  2(brübren  ben 
fefl  gefdjlagenen  (Schnee  von  2  ©perflar  bep. 
Sortier  febon  muß  eine  mit  SSutter  befetymierte 
unb  mit  geioafcbenen,  geflaubten  unb  abgetroef* 
neten  SEBeinbeeren  auögefheuteSorm  bereit  fhben, 
Sftan  fann  aud)  Gitronat  in  banne  feine  3Mätt* 
d;en  unb  nad;  ber  &uere  fc^neiben*  3n  bie  fo 
jugeridjtete  $orm  wirb  bie  #dlfte  leiged 
eingefüllt,  bann  mit  ben  Gtfronaf; Blatten  be* 
legt,  unb  bie  obige  §ulle  barauf  gebraut,  unb 
fJarf  mit  &vdtx  beftreut,  langfam  gebaefen, 
bie  gebaefene  Jorte  mit  &\x(ftx  unb  3immt  bes 
flreut,  t&arm  ju  Jiföe  gegeben* 

Zn.mtvtunQ.  £)iefe  Sorte  gleist  ben  SRa&m»£orteit ,  unb 
fann  affo  für  ßiebfcabcr  von  SSutterteia,  in  einem  mit 
töutterteig  aufgelegten  flauen  gorm  ober  aud?  in  Heine 
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5ormen  gefutlf,  Qtbadtn  werben,  bann  bleuen  Mefe  jut 

3imf$cnfpeife,  anjiatt  einem  Auflauf  *u  geben. 

32.  Gtyocolaoe* Sorte  Uftex  2Trt. 

(Stoffe  ein  $albe«  sPfunb  nur  mit  einem 
Su$e  abgeriebene  SRanbeln  fammt  ber  (Schale 
mit  einem  verflopften  69  reebt  fein;  alebann 
n>irb  eben  fo  viel  3ucfer  (jeffoffen,  ober  gerieben 
unb  burefcgefiebt;  hierauf  werben  8  £ot&  t>on 
ber  beften  G&ocolabe,  welche  £art  fepn  rau0,  I 
auf  bem  SReibeifen  gerieben  unb  bep  (Seite  ge- 
ffrllt.  9tad>  biefem  mu§  entweber  mit  bem 
3ucfer  für  12  Äreufcer  2$antlle  redjt  fein  abge# 
Püffen  unb  gefiebt  werben,  ober  in  (Ermanglung 
ber  SBanille  ein  balb  2ot&  geffoffener  3imm* 
mit  gejfoffenen  üidgeln  baju  geffoffen  unb  %u 
,  jtebt  »erben»  ©er  &\\&tz  mit  ben  SWanbeln 
wirb  bann  mit  ?  ganjen  Spern  unb  3  ©9er;  1 
botter  eine  jlarfe  balbe  <3tunbe,  fo  fönell  al$ 
eö  nur  immer  möglich  ift,  gerührt,  bad  SBeiffe 
tfon  ben  Spern  injroifcben  mm  einer  jwepten 
9>erfon  jum  Schnee  gefdjlagen,  unb  fobann  eine 
Tortenform  mit  ber  bejlen  SButter  auögefömiert, 
unb  mit  fein  geffoffenen,  getroefneten,  geftebten 
<5emmelbrofrln  auögejlreut  »erben.  3f*  ber 
iortenteig  fefcon  Ieitf;t  unb  bief,  bann  fommt 
bie  Gr)ocofabe  nebfl  4  2otb  getroefneten  ©tdrfs 
me&I,  ober  fo  aiel  fcom  feinflen  gewS&nlicben 
9fle$t  buref)  einen  (Seiner  unter  langfamen  9tü^ 
ren  baju,  unb  ju  allerlei  wirb  bte  <£r;erffar 
*>on  ben  3  Spcrgelb  ju  @$nee  gut  g^fdjlagtn, 
unb  nur  no$  unter  Öbige*  getniföt.  Diefer 
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$eig  rauf}  augenMicflidj  eingrfiiat ,  unb  gleidj 
in  s-8acfofen  ober  23acfrof>re  qeflellt ,  unb  längs 
fam  gebacfen  werben;  nadj  bem  23acfen  wirb 
bie  Sorte  mit  farbigem  <£i6,  woju  befonbere 
bo6  ©elbe  ju  empfehlen  i|t,  fd)6n  auögejiert, 
ober  nur  bur$  einen  geberfiel  mit  £udev*  unb 
3immtjierat^en  befireut.  2(u$  in  Meine  gor? 
men  fann  man  biefe  Sorten  füllen,  unb  nur 
mit  3urf'?  unb  «Siramt  äberjtebt  ju  Xifäe 
geben. 

33*  StveH  Sorte* 

gunf  unb  jwanjig  ©belfrebfe  »erben  ge-- 
n>afd;en,  gefotten  unb  bergeftalt  au 9  ber  @^ale 
ge!o6t,  bafl  ber  Wagen  unb  aüed  9>e!jtge  bat>on 
fommt,  bie  Speeren  unb  <S$  weife  muffen  aber 
fd?on  ganj  bleiben,  hierauf  werben  bie  <3$a; 
len  fein  gesoffen,  unb  weit  25  Ärebfe  nur  auf 
eine  f leine  Portion  geregnet  ffnb,  mit  einem 
Sterling  Butter  in  einer  fupfernen  Pfanne, 
aber  ja  nie  in  (Sifen  geroflet.  ©obalb  ft$  bie* 
fer  anfangen  »iß,  unb  rotfc  ijl,  winbe  ben 
5Butter  bur$  ein  Xud),  ober  preffe  if^n  burd) 
ein  guted,  engeö,  reined  Sieb.  biefe  93ut* 
ter  bergefialt  abgefüllt  ift  x  baß  man  fte  ju 
@$aum  rubren  fann,  fiebe  unb  jiefje  \  <)pfunb 
Sflanbeln  ab,  unb  fioffe  fte  mit  »erflopffen 
<£pern  ober  mit  einem  Sf>aax  Coffel  Boll  Hofens 
waffer.  3(1  biefe*  geföe&en,  fo  rufrre  bie  ßrebe* 
butter  redjt  flaumig  mit  4  ©pergelb  unb  einem 
Pierling  gefioffene  3ucfer  nebfl  ber  gewiegten  . 
©$ale  einer  Gitrone.   3**        &*lt  muß  *ta 
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93acf6Ie$  mit  efmaa  Ärebebutter  gtfömiert,  unb 
mit  ©emmelbrofdn  auagefheut  werben,  an  ben 
Schweifen  ber  'Darm  aussogen,  unb  biefe 
©tfcroeife  geroiegt,  ober  fd;6n  (anglicht  gefd>nit: 
Un  fepm  3ft  btefee  nun  allee  bergeridjtet,  fo 
rü^re  einen  Sterling  bom  fünften  Wtt)l  in 
ben  ieig  langfam  ein,  bann  (ege  bie  größere 
#älfte  beO  Setgft  ginger  birf  auf  bae  Sle$ 
ober  in  bie  Äuc^enform,  ffreue  bie  @d)n>etfe 
unb  Ärebfe  ein,  unb  etroad  geflogenen  3immt 
barüber,  ^om  übrigen  Xeig  ma$e  auf  einem 
mit  2fte(>l  befheuten  9tubelbrett  runbe  lange 
Xeigfldcte,  unb  bilbe  auö  biefen  ein  fd;6ned  i 
©itter,  ftreue  e$  bicf  mit  3ucfer  unb  bacfe 
bie  Sorte  langfam;  jte  muß  mit  Suder  unb 
(Simmt  uberftreut  unb  no$  warm  ju  £if$e 
gegeben  Iberben« 

3nmer!ung.  tiefer  Teig  Fann  audj  in  He  inen  formen 
eingefüllt  roer&en,  bann  tperben  Die  (Sgrr  unb  ©ct>roÄiiil 
in  bie  Witte  arteflt,  Die  3ocra  auf  ein  S3ac*ble$  gefreltt, 
unb  bie  ZbrtUn  gebacken. 

34.  $omeranjett-£orte  auf  gewöhnliche  2Trt* 

©in  Sterling  befler  Butter  wirb  reefct  ja 
®#aum  geru&rt,  von  3  fiiffen  ^)omeranjen  bie 
Schale  am  3ucfer  abgerieben ,  ober  ftnb  bie 
9>omeranjen  redjt  fuß,  bie  ©djale  nur  am  9teib* 
eifen  abgerieben ,  unb  ba*  Abgeriebene  an  ben 
SSutter  getfcan*  ©obann  werben  10  69er  fcart 
gefotten,  baoon  bie  Dotter  geftoffen,  unb  mit 
ben  9>omeranjen  unb  ber  93utter  re$t  berrufrrt« 
3njwif4>en  (lebet  man  \  $funb  fd>6ne  SOlanbeln, 
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jie&t  fte  ab,  unb  floßt  fte  mit  einem  verflopften 
®P  8anJ  f""'  finö  tiefe  $inju  qerii^rt ,  fo 
muffen  nocfc  i2  2ot£  gefbffener,  geftebter  3ucfer 
baju  fommen*  2XUe6  tiefe*  wirb  nun  mit  a$t 
(Srpcrgelb  angerührt,  unb  eine  SBiertelßunbe 
no$  mit  ben  übrigen  gerührt ,  »ä&renb  2  ßotfc 
bed  fünften  2Rebl6  barunter  gemiföt  »erben. 
Die  $alfte  beä  Jeige«  wirb  auf  ein  mit  ber 
befien  ^Butter  gefcfcmiertee ,  unb  mit  ©emmels 
brofeln  betreute*  %>Ud)  get&an,  unb  biefer  $etg 
leicht  mit  eingemahnten  3°&ann**5  ober  $ot)U 
beeren,  ober  mit  gut  eingemachten  unb  audge* 
fhtnten  2Beid;feln,  ober  in  Ermanglung  obiger 
grudjte  mit  Durchgetriebenen  &roetfd)Unmu*  über* 
legt«  2tuf  biefe  grumte  bringt  man  vom  übri- 
gen ieig ,  nacbbem  er  auf  einem  mit  9tte$I  be* 
fireuten  Otubelbrett  au6getoargelt  ruorben,  fdjon 
ausgeflogene  Sßlumen,  ober  bilbet  baraud  ein 
©itter,  überfheicfct  tß  mit  »erflopften  gpern 
unb  3"tfer,  ober  überjiebt  ed  nad)  bem  23acfen 
mit  fronen  @iö,  ober  glaflrt  bie  Sorte  nur  mit 
aufgefheuten  3u^^  ©laftren  mufj  bie 

Xorte  immer  fo  f>od>  gefiellt  werben,  bafl  fte 
nur  oben  |>iße  $at,  fonjl  verbrennt  ober  »er; 
trocfnet  ber  untere  ZfytiL 

35*  ßinferstorte,  ^unfcfrSorte. 

Sßier  friföe  ©per  »erben  $art  gefotten, 
bad  ©elbe  au*  bem  2Bei(Ten  auögeltet,  unb 
bann  muffen  biefe  erf alten.  3njn>ifd?en  wirb 
auc^  ein  Pierling  SOiaubeln  gefotten  urrb  abge# 
jogen,  unb  bann  bie  SWanbela,  bie  vier  ©per? 
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botter,  uttb  bie  <3$ale  von  einer  Zitrone  re$t 
fein  jufammen  geroiegt.  Steffen  muf  ein  bal- 
beö  sPfunt>  befter  25utter  ju  2>d;nee  gerührt 
werben,  unb  bann  an  biefe  bie  geroiegten  iOian* 
beln,  ber  Sperbotter  fammt  einem  Sterling  ge$ 
ftoffenen  3ucfer,  unb  ein  Ijalbeö  ^funb  fcfcon: 
fie6  SWe^l  gerührt  »erben.  3fl  alle*  moglidjft 
untereinanber  gemengt  fo  belege  mit  ber  $älfte 
bed  Xeiged  ein  gefdjmterte*  mit  ©emmelbrifeln 
bejireuted,  f(ad;ed  Sied)  in  &u$enform,  üben 
{treibe  ibn  mit  eingemachten  Sotyanneö:,  $ol)U 
beeren;  uDer  «Öagenbufcenmarf ,  aberjanic^t  ju 
viel  an  ben  9vanb  ber  Sorte  Ijin,  fülle  bad 
Uebrtge  vom  Xeig  fd)ön  barauf ,  Überpreise  et 
mit  einem  Sfttffer,  unb  bann  mit  ©perflar,  unb 
bacfe  e8  langfam«  3fi  *ö  fertig/  bann  matbe 
<£i8  mit  ^irraf  barauf,  überjtreue  biefe*  mit  ge; 
wiegten  3>ifta  jien ,  bann  i jl  eö  audj  $unf$torte. 

Änmerfung.  23er  ffe  flerne  mit  rot&en  flftanfceln  befheof 
rrufl,  ber  lege  abgemalte  <BranDeln  in  feie  Witte  in  jirep 
Jöalfte  gefpalren,  in  Söaffee  worin  Xournefol  Rotten 
würben,  fobalb  fle  rof ftnb,  werben  fle,  wenn  f!e  ge* 
troefnet  fmb,  9 wiegt  ober  un gewiegt  jum  äusseren 
»erwenbet. 

36.  ©rbbeeren*  Sorte. 

SBeir^e  ju  einer  falben  9ftaae  Srbbeere 
4  ßotb  3«nebarf  in  STOein,  fiaube  bie  ©rbbeeren 
reefct  fauber,  unb  ffreue  fle  fog(ei$  mit  3ucfer 
unb  3imm*  biet  ein,  fuge  baju  bie  am  Reibet* 
fen  abgeriebene  @$ale  einer  ©frone,  ift  ber 
3»iebacf  fo  mify,  ba(j  man  i&n  verbriefen  ober 
verrühren  fann,  fo  tntföe  bie  (Abbeeren  leicht 
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barunter/  bamit  jte  nicf;t  t>iel  t^erru^rt  werben» 
SBor&er  ober  fc^on  richte  guten  SSütterteig,  wek 
$er  jwer;  Sttefferrucfen  btcf  auegewargelt  fepn 
muß,  auf  ein  35let£  mit  einem  9tanb,  t>erfu$e 
ba«  Angefülltem  ob  eö  nicfjt  nod;  me£r  3ucfet 
braud)t,  unt>  fülle  eö  bann  auf  ben  Jeig,  mad;e 
ein  ©Itter  barüber,  (teile  an  jebe  Grefe  eine 
fdjone  gcwje  ©rbbeere,  unb  ift  er  in  etwa« 
ftarferer  «f)ifce  fd)6n  gebatfen,  fo  befireue  t&n 
warm  btcf  mit  fein  gesoffenen  3ucfer  unb  3^nit. 
2Ber  nidjt  mit  3n>lebarf  t>erfe$en  tfi,  fann  aon 
fronen  Sölunbfemmeln  ober  franjoftfc&em  93rob 
bie  SRInbe  abreiben/  unb  tiefe  in  2Dein  weisen, 

bie  Sorte  aud>  ofcne  ©itter  bacfen* 

■ 

Z  n  in  e  r  f  u  n  g.  Da  jebe*  3mf  erei«  fleifrr  wirb,  unter  metd&e« 
man  um  einen  Äreufcer  fein  oufoerifirten  Xragant  nimmt, 
fo  ift  biefer  Eepfafc  bep  jenem  <5ife  not&ifl,  »eld&e*  jum 
•  JBepfpief  mit  6o&ibeerfaft,  ober  mit  ©ein  ober  3immt 
ober  Hrxat ,  mie  jur  «punfötorfe,  furj  mit  Slüffigfeiten, 
anftatt  mit  (SperUar  gemalt  wirb. 

37.  G&ocolabe^tSfoten. 

$unf  (Sperflar  werben  ju  fteifem  @d>nee 
gefölageji  unb  ein  $)funb  3"^«*  brep  SBiertel* 
fiunfcen  lang  fcfcon  barauf  qerübrt,  alöbann 
nU;re  ein  0funb  fein  gefloffene  SÄanbeln  unb 
einen  Pierling  geriebenen,  retfct  guten  (S&ocolabe 
nebft  etwa*  geflogenen  SantQe  baju,  ftreid&e 
es  auf  Oblaten ,  bie  in  SiöFotenform  gefönit* 
ten  ftnb,  laffe  fte  ein  wenig  fle&en,  fo  werben 
fte  glanjenber,  unb  bann  erfl  bacfe  fie  auf  eis 
nem  flauen  $le$  langfam. 
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38.  Camtte>  flippen* 

Wimm  2  69er,  unb  fo  föwer  biefe  ftnb, 
geftebten  <3ucftr,  unb  rü^re  ed,  biß  ed  red;t 
flaumig  unb  biet  ift,  mit  geftoffener  SBantUe; 
bann  tfcue  bie  am  9ieibetfen  abgeriebene  (Schale 
*on  einer  falben  ßitrone,  ein  ©9  ferner  fein* 
fte*  3flebl  baju.  3ft  red;t  gut  gerührt, 
bann  fdjmtere  ein  5Med>  mit  2Dad)6,  madje 
Sbaler  groffe  glecfen  »on  bem  leig  mit  einem 
£6ffel  barauf,  baefe  fte,  unb  warm  no$  nimm 
fte  t?om  SBletfc  unb  riefle  fte  no$  toeieb  um  et: 
nen  Äo(bl6ffelflieU  9tttt  ^uefer  äberftebt,  »er* 
ben  fte  ju  lifc&e  gegeben»  <£ben  fo  fann  man 
fie  mit  geflogenen  ^immt  machen* 

39.  Wasien*a3rejehu 

9Jtmm  auf  8  fiotfr  föSnflee  9Jtunbme$I/ 
5  Sotb  t?om  beflen  Butter,  unb  föneibe  ibn 
fein,  baju  fommen  3  Sot£  geftebten  3urfer  unb 
4  ßot&  retfct  föon  fein  geftoffene  <piflajien, 
mad;e  alleö  btefed  mit  ber  #anb  auf  bem  9?u$ 
belbrett  mit  2  ©perbot t er,  aber  red; t  gefc^minb 
untereinander,  formire  f  leine  ©rejeln  ober  SKin* 
geln  batfon,  leqe  fte  auf  ein  mit  Sffiacfcß  befhi; 
djeneö  fladjeö  83Ied),  befheidje  fie  mit  SperHar, 
fheue  Bucfer  barüber  unb  bacte  fie  f$6n  gelb. 

SJbn  einer  groffen  9>omeran|e  Wirb  bte 
©<fcale  am  ftetbeifen  abgerieben ,  unb  mit  ei; 
nem  Sterling  &\\dtt  unb  einem  ©9  re$t  ge* 
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rüfcrt/  b«nn  fommen  2  ßotfr  mit  ©pergelb  re$t 
fein  gefloffene  Sttanbeln  baju,  unD  ifi  btefeö 
»Uber  rec^t,  baß  et  buf  ift,  gerührt,  fo  n>iro 
langfam  audj  nori;  2  £ot&  föonjhe  iüle&l  baju 
gerührt.  'Sann  werben  fiaiblen  auf  .Oblaten 
bavon  gefegt,  biefe  »ieber  eine  £albe  Sßiertel* 
flunbe  flehen  gelajfen,  bamit  ftcfc  ber  3ucfer 
In  bie  #o£e  jie&t,  unb  fie  glänjenb  ma$t, 
bann  »erben  fie  langfam  gebaefen. 

41*  Sägerfc^nUten,  ober  ge&ä&teS  SSiöqnit 

2ld;t  frifd;e  69er  »erben  Don  ben  SGugelu 
•  gereinigt,  re$t  verffopft,  unb  mit  einem  $aU 
ben  *Pfunb  gejtebten  3ucfer,  ber  @d;ale  einer 
am  SReibeifen  abgeriebenen  falben  Gürone,  eine 
fcalbe  ©tunbe  lang  re$t  flarf  verrufcrt,  Dann 
fommen  2  £ot£  fein  gewiegter  Sitronat,  2£ot& 
fein  gewiegte,  fanbirte  Spomeranjenfdjalen,  ein 
fleiner  £o$l5ffel  voll  getlaubter  2lni«  baju, 
unb  {ulefct  »irb  ein  l;albeö  $funb  föonfte» 
»eiffee  9ftefcl  langfam  baran  gerührt*  ©oll  e6 
viel  ausgeben  unb  lei$t  »erben,  bann  rü&re 
man  eine  SRefferfpifre  voll  gereinigte  $)ottafc&e 
baju,  unb  fülle  ben  Seig  fogleid;  in  eine  vier: 
eefigte,  bleierne,  mit  Butter  leicht  audgefiri; 
djene  gorm  ober  ma$e  vorder  eine  9>apierform 
von  einem  ganzen  Sogen  »eiffed  Rapier,  ft eile 
biefe  gorm  auf  ein  25acfbled>,  fülle  fie  ein  unb 
barfe  bie  Sagerfönttten  in  langfamer  $*fce* 
©rjl  am  )»epten  Xag  »erben  bie  in  <papierform 
gefüllten  unb  gebaefenen  S^gerfcbnitten  ^erauö 
Äodjeud).  «n8et.  u.  ©&.  9^  H 
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getfran,  unb  Ringer  bicf  in  @$nitten  gefönte 
te n.  CDiefe  3age rfc^nftten  »e rben  wie  ein  <5$ei* 
terfjaufen  ouf  ben  Jeller  gelegt  unb  aufgetragen 
@ie  fSnnen  aber  au$  auf  einem  reinen  ^&Iec%  j 
in  einer  QSratrö&re,  ober  in  einem  SSacfofen 
fdjon  gelb  gebaut,  unb  fobann  in  einer  reinen 
<gd>ad)tel  lange  aufbewahrt  »erben.  tiefe 
©c&nitten  ftnb  fe$r  gut  jum  2Bein,  jur  6&o* 
colabe,  jum  (Sdjobo,  {um  ftofen;  Gl^ocolabe, 
|um  fteiet&ee  unb  ju  ge»5fcnlic|>em  £&ee*  Sie-- 
jenigen,  welche  in  einer  95le$form  gebatfen 
»erben,  muffen  fogleidj  nad)  bem  93acfen  aus 
ber  $orm  gefhujt,  aber  erjt  ben  juxten  Jag 
'  ober  no$  fpater  aufgefcfjnitten  »erben* 

> 

42«  tyomeratijeti'SMSquit  in  Rapier. 

©toffe  unb  (lebe  ein  fralbe«  9>funb  feinen 
3ucfer,  reibe  von  2  Meinen  ober  einer  groffen 
<Pomeranje  bie  (S$ale  am  SReibeifen  baju,  ver* 
flopfe  8  gereinigte  (£per,  unb  rd&re  bae  vor« 
genannte  eine  gute  fjalbe  ©funbe  lang,  biö  eS 
ted)t  bicf  ift,  bann  rüfcre  langfam  14  ßot$ 
©tarfmefcl  baju,  biefe«  mu§  aber  »egen  ber 
$eu$tigfe(t  »orfter  einen  falben  Sag  auf  einen 
»armen  "plag  ausgebreitet  unb  getrocfnet  »or* 
b*n  fepn,  unb  bann  mu§  e0  nocfc  burdfr  einen 
Setter,  »eil  e«  gerne  5t n ollen  mad;f,  gerührt 
»erben.  $Der  aber  titelt  mit  ©tarfeme&l  ver* 
feiert  iff,  ber  barf  auefy  anbere«,  jeboi$  nur 
vom  feinflen  9tte&l  nehmen,  aber  au*  bfefee 
mufj  in  b:n  Jeig  gefiebt  »erben«  @$on  vor 
biefem '  ©errieten  möffen  reine,  »eiffe  Rapier? 
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953gen  in  Cfta&blätter  jerfdjnitten  fepn,  aud 
»el$en  langlityt  werecfige,  j»ep  Ringer  breit 
unb  j»ep  Singer  lange  Äapfeln  gemocht  »er? 
fcen,  fciefe  fülle  mit  bem  SBiequit  titelt  gonj 
voll,  bannt  jte  nid&t  überlaufen,  ftelle  jebe 
eingefüllte  gorm  ouf  bad  SSacfblecb,  jebodj  ni<$t 
ju  na$e  aneinander,  unb  baefe  fte  in  langfamer 
«f)ifce,  9tad)  bem  SBarfen  werben  |te  mit  3«cfer 
überjheut,  unb  in  ben  formen  auf  einen  XeU 
ler  gejtellt,  ju  $iföe  gegeben. 

X  n  m  e  r  E  u  n  a,.   SMd  Dieff 0  gef*ief)t ,  müffen  t)erg!ficb«n  95atf * 
werfe  fhte  an  tretfenen,  warmen  Orten  flehen  f^feibrn. 

©in  fcalbea  9>funb  befter  »utter  »irt  mit 
ber  am  Steibeifen  abgeriebenen  (Eitrone  ju  <S$aum 
gerührt ,  unb  bann  ein  ^Pfunb  gepebter  &udtx, 
bann  wirb  ein  &albe6  <pfunb  Dom  föänflen 
9Jie£l  fcergerfcfctet,  6  ©per,  welche  Dörfer  in 
»armee  SBaffer  gelegt  tr orten ,  eined  na$  bem 
anbern  an  ben  Sßutter  gerührt,  unb  fo  oft 
aber  ein  ©9  an  ben  SSutter  fommt,  »irb  ein 
ßoffel  voll  «Surfer  unb  ein  Söffe!  »oll  9tte$l  baju 
gerührt,  ba6  übrige  9!J?e$I  unb  <3urf't  aber, 
nebjl  4  ©perbotter  an  ben  Xeig  gerührt,  biö 
alled  iÜte&l  unb  aller  «Sucfer  an  bem  Butter 

3f*  ber  Jeig  »entgfienö  eine  fleine  ©tunbe 
red)t  gut  na$  einer  ©eite  gerü&rt,  bann  rü&re 
10  £ot£  »arm  ge»afcj>ene,  an  einen  Surf)  abge? 
trorfnete  unb  »o&l  geflaubte  SBeinbeere  baju,  fülle 
ben  Seig  in  Zierformen,  »«Übe  *or£er  mit 

9ln  2 
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einem  <pinfel  Tet$t  mit  SSutfer  gefcfcmiert,  unb 
mit  feinen  ©emmelbrofeln  auögeffreut  worben, 
mar4>e  fte  ober  nidjt  ganj  *oiI,  überfae  bte 
SSiöquit  mit  &udtt  unb  boefe  fie  langfam  föon 

2lnmer!una,.  Stfan  fann  fie  au6  in  t>ie  unbefangene  <pa« 
pierform  fAflen,  bann  muffen  fie  ahn  im  Rapier  auf«* 
tragen  roer&en.  ©djöner  aber  finfr  Mefe  2lrt  93u*«juit, 
menn  fie  gleich  nad?  feem  ©aefen  au$  dem  spapkr  g* 
»icfelt  merfcen,  mit  3ucfer  unD  Simmt  überjlrbt,  gibt 
man  fte  jum  Kaffee. 

44.  2ßeintcerfd)tutten  bie  ftdf>  lange 
atif&cipa&ren  (äffen. 

(Sin  fralbee  <Pfunb  3ucfer  »trb  mit  2  grofs 
fen  G^ern  unb  ber  @d;ate  von  einet  am  9veib; 
eifen  abgeriebenen  (Zitrone  ober  9>omeranje, 
eine  Heine  (Stunbe  gerührt*  SBor&er  f$on  ober 
Wafcrenb  bem  9wi&ren,  muß  f  2ot&  Simmt, 
hageln ,  nebfl  ein  wenig  Äarbemonen  (befon* 
ber6  wenn  man  Zitronen  anftatt  ^omeranjen 
babep  tyat)  fein  gejloffen,  unb  fobann  8  2ot& 
»arm  gewafd&ene  unb  an  einem  2ud>  abgetroefr 
nete,  ober  in  ber  SHJarme  gefrotfnete,  geHaubte 
Weinbeere  baju  getban  werben/  nebft  jwep 
fiotfc  gewaftfcene,  groffe  9toftnen,  (£wibe6en  ge* 
nannt)  bie  aber  vorder  alle  auögejteint,  unb 
in  SBtertel  gefönitten  fepn  muffen;  £at  man 
aber  Heine  SRalagasStoftnen,  welche  bekanntlich 
feine  Äorner  fraben,  fo  werben  biefe  nur  ents 
jwep  gefdjnittem  Diefe  2ttalaga;9tojtnen  fömeefen 
fetjr  angenehm,  fea^er  fann  man  weniger  SBein* 
beere  unb  me&r  von  tiefen  Sfofinen  nehmen. 
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©tnb  |7e  auch  etwa«  teurer,  fo  gewinnt  man, 
»eil  tiefe  ohne  Horner  finb,  am  ©ewicht.  Sftach 
bem  ^injut^un  Der  2Beinbeeren  wirb  |  ?>funb 
9Jle$l  langfam  baju  gerührt,  aUed  wohl  unter- 
einander gemacht,  unb  auf  ein  mit  9tte$l  bes 
fheuten  9tubelbrett  aua  bem  2>ig  längliche 
#anb  breite  <5tri$el  geformt,  unb  biefe  auf  eis 
nem  mit  9Jle&I  überlebten  SSacfblech  fchön  gelb 
gebacfen,  nad)  bem  SBacfen  aber  in  fyalb  gin; 
ger  birfe  (Schnitten  gefd>nitten,  unb  fc^5n  wie 
ein  (Scheiterhaufen  übereinanber  gelegt,  ju 
lif^e  gegeben*  2B*in  finb  fte  gut  unb  $aU 

ten  ftch  lange  in  Schnitten  gelitten,  aufbewahrt. 

45.  2f  ugSbiiraer  s  9WauUäfd)Ien. 

§ünf  69er  »erben  mit  12  Soth  gefiebten 
3ucfer  eine  halbe  (Stunbe  lang  gerührt,  vor; 
her  fchon  fallen  2  8oth  Zitronat,  2  Soth  fan- 
birte  <Pomeranjenfchalen  mit  ber  Schale  von 
riner  (Sitrone  gewiegt,  2fni6  unb  ftenchel  (run? 
ber  2(ni0),  rein  geflaubt,  unb  von  jebem  fo  viel 
gewogen  fepn,  ba§  eö  ein  falbes  Soth  aud* 
macht.  2fUed  biefed  muf}  in  ben  3urfer  nebfl 
einem  gut  gewogenem  falben  <Pfunb  9)?ef)l  ge* 
rührt  werben;  tjl  alle*  untereinanber  gemacht, 
bann  wirb  ber  Xetg  eßloffelvollweife  auf  ein 
mit  SRebl  überftebtee  23lech  gefegt,  unb  fo  ald 
£atblen  gelb  gebacfen.  ©leid;  nach  bem  SSacfen 
werben  j?e  vom  SMed)  mit  einem  Wteffer  genom- 
men, unb  auf  einen  XeUer  georbnet. 

anmerfunfl.   Oft  ifl  in  einem  Jpaufe  bie  (S^afe  von  frf* 
Wen  Orangen  vorrätytg,  unb  man  fann  tiefe  Vtaulf 
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thWtn  wohlfeiler  ma$en,  wenn  man  tie  ©4ale  t>on 
2  tyomeranjen  abfc&neioer,  gewiegt  mit  bem  3ucfet  ru^rt, 
Sulefct  nur  Das  SRe&l  unO  Den  geglaubten  2lni$  bagu  tbut 
uno  Öaiblen  Davon  macfct.  Oer  2tnid  muf;  uicfet  nett)» 
wenbigerweife  Dabei?  feon.  C5(;e  Die  Salbten  in  ben 
93acfofeu  fommen,  muffen  fie  ein  wenig  flehen  bleiben, 
bann  jiebt  fl<$  ber  ^uefee  redjt  fd&ön  na*  oben,  unb  flc 
beJoramen  eine  fc&one  glanjenbe  glatte  £berfld$e. 

4Ö*  3ucferbr  e  jlen ,  SMumenringe  ober 

S  ju  machen. 

3u  einem  falben  «Pfunb  re$t  guter  3Sut* 
ter,  ben  man  Hein  fönifcelt,  nimmt  man  ein 
fcalbee  <Pfiwt>  geftoffenen  3«cfer  unb  i|  «pfunb 
93?ef)[;  an  biefed  reibt  man  von  einer  Zitrone 
bie  <2>djale  am  SReibeifen  ab,  tbut  ju  btefem  in 
eine  ©c^uffel  5  (Sperbotter  unb  würgt  e*  auf 
einem  mit  9EJle£l  betreuten  Ofubelbrett  feft  ju: 
fammen,  bafl  man,  im  man  mitinSKe&l 
getauften  SSIumen  ober  ©ternmobel  bergleit^en 
au6fte$en  will,  ben  Jeig  audwargeln  fann; 
foll  er  aber  SSrejen  ober  S  geben,  fo  wirb  »on 
bem  Xeig  ein  Ringer  biefer  SIBargel  na*  bem 
anbern  gemacht,  unb  biefe  immer  wieber  in 
furje  <5tücfe  gekniffen,  entweber  ber  3$ucb-- 
ftabe  S  baraue  gemacht,  ober  bünn  gewargeif, 
ju  fleinen  örejeln  gefölungen.  9Jlan  fann  ben 
ieig  aud)  in  furje  biefe  ©tuefe  fd;neiben ,  oben 
Sinfönitte  in  ©itterform  maefcen,  unb  fogenann* 
tee  Äinbbettbrob  barau«  bilben.  SDoju  man 
ibn  formt ,  fo  muf}  ju  biefe m  ©ebaefe  fietd  ein 
leicht  mit  33utter  überfc&miert,  SRinge, 
SSucbflaben  u.  f.  w.  barauf  gelegt,  mit  *erflopf; 
ten  ©pern  übertrieben,  mit  feinem  3ucfer  übw 
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ftebt  unb  fo  langfam  gebacfen  »erben.  SMefee 
©ebacfe  fdjmecft  ald  ob  Wanbeln  babep  ttären, 
unb  ifl  jum  Äaffee,  £f;ee  unb  9EBein  rec^t 
fdjmacffcaft. 

2lnmer!unfl.  5Ber  ite  jum  $&ee  $u  geben  get>enft,  fann 
;-1tmmt  unter  Den  3uc*er  vor  unb  na#  Dem  SBatfen  auf« 
ftreuen. 

47.  #a<}enbtifcen  <  ßaiblen. 

r.  .  (Sin  SHtrItag  SÖlanbeln  wirb  ge fo 1 1 en ,  unb 
bie  abgezogenen  »lanbeln  gleict;  in  falte 6  2ßaf; 
(er  gelegt,  hierauf  aber  mit  einem  reinen  Xucb 
abgetroefnet,  unb  bann  of>ne  weitere  £ut1fQttn 
ganj  troefen,  nur  oft  umgewertet,  bamit  fie 
alle  gleid;  »erben ,  re$t  fein  gefroffen.  3«J»i5 
ftf;en  wirb  ein  Pierling  SRafjtnatjucfer  gerieben 
ober  gefroffen,  unb  alled  ba*on  redjt  fein  auf 
bie  föon  oft  angeführte  SBJeife  burc&gefiebt;  bann 
tDirb  baft  Sßetffe  *on  einem  6*9  jum  jteifen  (§>$net 
gef^lagen,  unb  biefer  mit  ben  SRanbeln  unb 
bem  3«*er  eine  Heine  SBiertelflunbe  gerührt, 
nadj  biefem  wirb  ein  ©fjloffel  *oU  eingemachtes 
4)agenbu$enmarf  baran  gerührt,  ein  Sftubelbrett 
mit  untereinanber  gemengten  3"cfer  unb  9Jiebl 
betreut,  unb  5in4*r  lange  5Qarjeln  von  bem 
£eig  in  bem  Burfer  unb  2Jtebl  mit  einem  ßoffel 
formirt*  Diefe  längltcbften  Xeigßucfcben  werben 
auf -Oblaten  gelegt,  auf  ein  Bacfbled)  gebracht, 
ber  Singe  narf)  in  ber  9)titte  eingefebnitten  unb 
in  (angfamer  gebacfen.  <£*  ifl  ein  faftis 
geö,  gute*  unb  föSne«  Bacfwerf,  biefe  Portion 
gibt  aber  nur  einen  fleinen  2>efertteller  »oll. 
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48.  Wal  tonen  »on  #afelnüf[en. 

@$one  ^afelnüjje  »erben  mit  &orft$t, 
bamitbie  Äernen  föon  ganj  Heiben  ,  aufgemalt, 
tieft  bann  gewogen ,  auf  einem  warmen  Ofen 
ober  in  eine  SJratrofrre  furje  3eit  gelegt ,  unb 
nebenbep  immer  bie  innere  raufre  $aut  abge* 
föilt,  julefct  in  reinen  »armen  SSBaffer  geroa* 
fd>en  unb  bann  glei$  abgetrorfnet«  SEBenn  bie 
Äernen,  besor  ff e  in  bie  SBarme  fommen,  ein 
<Pfunb  gewogen  £aben ,  fo  werben  fte  in  2  (Sper* 
flar  umgewenbet,  abgeheilt  unb  bie  Steile  ab* 
gefonbert  fo  fein  al6  m8gli$  gejloffen,  2Uöbann 
werben  nodj  3  ©perflar  red)t  verflopft,  mit  5 
Sterling  feinen  gesoffenen  unb  fein  gejtebten  3u* 
cf er  nebfl  ber  (Sdjale  einer  fronen  Gitrone,  bie 
am  9icibetfen  Icid;t  abgerieben ,  wirb  eine  gute 
|>albe  *5tunbe  fammt  ben  gefioffenen  Äernen  %tt 
rübrt.  3njrrif^en  werben  auf  ein  »atfbledj 
Oblaten  gelegt  ,  auf  biefe  ton  bem  Je  ig  Keine 
Singer  lange  unb  jwepmal  fo  birfe  SBJarjeln 
gemacht,  biefe  erfl  in  ber  Witte  breit  gebrudt 
unb  fo  (angfam  gebaef en ,  weil  in  föneUer  £it}e 
bergleidpen  Heine!  SBacfwerf  gew6$nlt$  au6ein# 
anber  lauft«  9GDec  mag ,  fann  in  bie  SRitte  ein 
toenfg  eingemaebte  Jpofylbtttt  einbrächen,  ober 
eine  Heine  Vertiefung  mit  rotyem  Siö  ausfül- 
len, audj  wofrt  ein  3urfer*  ober  Sfrocolabe* 
3«lt$*n  barauf  legen ,  ober  9>iflajien  aufflreuen, 
wenn  man  fte  »erjieren  will.  Diefee  gute  £om 
feft  $at  blo«  ben  gefrier,  bag  e6  ni$t  Diel  er* 
fliebig  Ifr 
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2lnmerFung.  OrfcinSr  gemacht,  redmet  man  $u  3  Ccffj 
audgemadjtec  .ftafelnußfernen  6  ßot(>  3»«**?'  MtB  roirD 
jufammen  gefloifrn ,  mit  filtern  (5nerFlar  ©d)nee  an^c« 
madjt  unö  auf  Oblaten  gebatfcn.  SMefe  'Utafronen  Eon* 
nen  eben  fo  mit  SRanfceln  gemacht  roetDen. 

4Q.   ©panifcficr  2Bint>  mit  sJ)omeranjen. 

SBdge  SKafßnat  ober  fonfi  *om  feinften  3"= 
cfer,  welcher  fo  fd;u>er  wie  2  ©per  wiegen,  an 
biefem  reibe  bie  ^alfte  ber  <8d>ale  t>on  einer 
fuffen,  groffen  ^omeranje  ab/  föabe  mit  einem 
.  ©iejfer  ben  3utfer  W*f  *in  reinee  Rapier,  unb 
laffe  biefen  ,3ucfer  auf  einer  Ofenplatte  ober  in 
einer  nur  mannen  nidjt  fceiffen  23ratrof;re  trotte 
nen,  ber  übrige  3ucfer  muß  gefloffen  unb  fein 
geftebt,  unb  bie  im  @ieb  geblieben  grobem 
Xbeile  immer  tüieber  gefioffen  unb  geftebt  iver* 
Den,  eben  fo  floßt  unb  {lebt  man  ben  <})otneran* 
jenjutfer  redjt  forgfdltig  ganj  fein.  'Sann  erft 
»erben  3  ©ierflar  ju  einem  fo  fteifen  ©djnee 
gefölagen,  ba§,  n>enn  man  tyn  £erau0  nehmen 
wollte,  er  nur  ein  Älumpen  wart,  unb  firfj 
nid;tö  baran  anfangt  ober  in  ber  ©Ruffel  bleibt 
3n  biefen  @cbnee  rii&rt  man  langfam  aü'en 
cf er ,  richtet  fd;on  Borger  retned  weiffed  fteifed 
papier  jjjer,  fefct  auf  biefeö  mit  einem  Soffel 
Meine  Jeig&duflein,  äberfaet  biefe  mit  etwa* 
feinem  3ucfer,  unb  lagt  fie  in  gelinber  Sßarme 
aufvp^er  hinter  bem  Ofen  trocfnen*  SBBenn  fie 
ganj  fleif  unb  fcofcl  getrocfnet  jmb,  nimmt  man 
fte  ttorft$tig  mit  einem  Keffer  »om  Rapier  ab, 
unb  legt  fie  auf  einen  Defertteller,  Son  Gis 
fronen  (ann  man  bie  fpaniföen  Sßinbe  eben  fo 
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machen.  <&9  ifl  efn  leiste*  feine*  Äonfeft  ba« 
im  SRunbe  gleic^fam  verfd>mtljf. 


50.  Vanille;  ßaiblein 

(Sfrt  Sterling  ftafftnatjuefer  wirb  mit  ei: 


nem  ©tücf  3Saniüe  re$t  abgesoffen,  fein  ge; 
(lebt,  bad  ©robe  immer  mit  ber  Vanille  wie» 
ber  gefioffen,  bamit  ber  3ucfer  fy*rf  nadj 
biefem  ©ewiirj  fcfcmecft,  3<*  ber  3«*  fc^Iagr 
von  2  Keinen  Sperflar  ober  bem  5Beif[en  von 
einem  re$t  groffen  ©9,  fo  tt>ie  bie  Sögel  weg 
jinb,  einen  re$t  guten  trocfenen  €>4>nee,  unb 
ru&re  mit  biefem  eine  gute  balze  ©tuube  fcftnell 
unb  auf  eine  Seite  ben  Surfet,  bis  bie  3Äaffe 
recfct  bicf  ift,  belege  hierauf  ein  fta$ed  93lec& 
mit  Oblaten,  fefre  ba0  ©erübrte  mit  einem 
baibin  (£jjloffel  Voll  nictyt  JU  nahe  aneinander 
barauf,  unb  bacfe  ed  fo  langfam,  fo  fü&l  als 
möglich  'Die  Üatblen  burfen  ni$t  gelb  werben. 
@inb  fte  gebacfen,  t>ann  »erben  fie  am  9tanb 
Von  ben  übrigen  Öolaten  föon  ausgebrochen, 
nieblid)  auf  einen  Xeller  gelegt  unb  ju  £iföe 
geaeben.  Dergleicfcen  feine  Sacferepen  geboren 
auf  bie  fleinern  Defertteller,  reelle  jwif^en 
bie  Korten  ober  <5uljen  aufgeteilt  werben. 


51.  kleine  (Schneebällen. 

Sieben  fleine  ©perflar  von  friföen  ©pern 
ober  6  ©roffe  werben  von  ben  Sögeln  gereinigt, 
unb  ju  fletfen,  tiefen  <3$nee  gefd)lagen,  ber 
fo  troefen  fepn  muß,  baf)  er  f?$  ganj  von  ber 
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Düffel  lb«t.  2In  tiefen  ©*nee  wirblWunb 
feiner  9Jafftnatjucferf  ber  fein  gesoffen  unb 
fein  geftebt  fepn  muj},  fo  gef$»inb  ald  möglich 
na<$  einer  ©eite  eine  gute  fcalbe  ©tunbe  ge* 
rü&rt.  %n  *>er  Belt  wirb  ein  reinee  bünne« 
Srettc^en  auf  ba«  23acfb[e#  gerietet,  auf  bie* 
fee  ein  reine*  »eiffed  Rapier  gelegt  ,  und  ba* 
©erü&rt*  e{HoffelvolI»eife,  »er  will,  aud>  nocfc 
fleiner  aufgefegt,  mit^udtt  uberfiebt  unb  fc^nett 
gebacfen,  3"  Ermanglung  eine«  25rett$en8 
muf  baft  33acfble$  red; t  f>od)  ober  auf  ein 
feuctyted  Xud)  gebellt  »erben,  »eil  unten  bie 
(Schneebällen  feucht  bleiben  unb  oben  rofcfc  »er* 
ben  muffen.  Dann  »erben  fi*  mit  einem  Soffel 
ober  9fteffer  abgenommen,  unb  umgete&rt  fcm* 
gelegt,  fo  lagt  man  (le  btö  auf  ben  anbern 
5ag  an  einem  reinen  £>rt  auf  bem  Rapier  lies 
gen,  »enn  man  fte  n\d)t  fogleicty  feaben  muß, 
brauet  man  (Te  glei#,  fo  »erben  fte  auf  ber 
flauen  (Seite  mit  et»ae  eingemachten,  mit 
Sfßeicbffln,  $ofclbeeren  ober  Sotyanne&bteten  in 
ber  SWitte  belegt,  gleich  ein  j»epter  (Schneeballe 
an  ber  glatten  flauen  ©eite  barauf  geflebt, 
((te  halten  *>on  felbft  jufammen),  bafj  bie  mm 
ben  ^Seiten  nacb  bluffen  fefcen,  unb  fo  in  einem 
et»a6  »armen  Ort  bie  jur  Üföjeit  aufbewahrt 
»erben  muffen,  fcergeffe  nid; t*  Sftan  fann  aud) 
2  ungefüllte  (Schneebällen  jufammen  fleben, 
aber  bie  gefüllten  ftnb  beffer. 

2lnmerFung.    IDiefeö  <^ef>5rt  ji:  Meinen  Desert.  GJefüUf 
dürfen  (ß  nie  tytt  werben ,  als  bid  man  fie  brauet. 
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52.  ^omeranjensßai&len  mit  <5i$. 

SBon  einer  groffen ,  füffeti  <Pomeranje  rei6e 
ba«  ©elbe  an  feinem  3ucfer  ab,  trocfne  tiefen 
in  gelinber  SCBarme  auf  reinem  Rapier,  ftojfe 
ben  3U£f^  nad)  k*1*1  jrocfnen  unb  fuge  nod) 
ben  übrigen  *ta  Sterling  ift, 

baju,  ftebe  biefed  redjt  fein  unb  nimm  bad 
SBeiffe&oti  einem  re$t  frifcfyen  ©9,  fctylagebatton 
re$t  trocfnen  <3d;nee  unb  mit  biefem  rttyre  ben 
Sucfer  eine  gute  SBiertelfhinbe,  bann  erft  mtfdje 
ein  2ot&  fc^onfhö  9Jte£l  unb  8  abgezogene,  aber 
recfct  fein  unb  trocfen  gesoffene  sjjftanbeln  baju. 
3fl  alle«  red>t  *err%t,  fr  fe^e  eö  eßloffel; 
ttollroeife  auf  ein  mit  Oblaten  belegte«  SBacf- 
bledj,  bacfe  bie  Satblen  in  füfcter  ^ifee.  ©inb 
jte  na$  bem  55acfe4i  fc^5n  au6  ben  Oblaten  ges 
brodln,  fo  werben  fie  mit  S*iö  ubergangen, 

woju  baö  SimmU,  °^er  2Wl<$*n*  4?°^ 
beerfaffeie  bie  wotjlfctymeefenbfien  finb.  3«w 
SBein  ifl  biefed  ein  angene&med  Äonfcft. 

53.  #o()lfrcer;ßaiMen. 

(Sin  <paarßoffel  *oll  eingemadjte  |>o&lbeere 
»erben  an  ein  311  *3d)nee  gefdjlagcneö  (JperMar 
gerührt,  ober  biefed  Dörfer  mit  2  Sott)  3ucfer 
eine  fcalbe  <2>tunbe  gerührt  unb  alfed/  bie  es 
bitfer,  leichter  @$aum  ifl,  geruht*  2öer 
eö  liebt,  fann  ein  wenig  gefloffenen  3*ronit 
bepmiföen,  unb  bie  am  9teibeifen  abgeriebene 
(Scfcale  einer  falben  (Sitrone  beifügen.  Dann 
werben  fie  wie  bie  fpanifrf;en  Söinbe  auf  Rapier 
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gefefcf,  Enterben  Öfen  getrorfnet,  mit3ucfet 
uberfiebt  unb  auf  baö  Defertteller  georDnet* 
Sttan  fann  aud>  bie  eingemachten  «f)ofclbeeren 
bur#  ein  reine*  (Sieb  brücfen,  bamit  bte  Äerne 
wegfommen,  bann  werben  bte  fiaiblen  leicfcter. 
Dtefe*  deine  3ucfern)erf  fann  wegen  ber  2Jer* 
f$ieben$eit  ber  garben  ju  ang*nefcmer  färben* 
wcd) Ölung  im  Äonfeft  bienen,  fo  frag  jum  35ep; 
fpiel  auf  einen  Seiler  gelber  fpantfcfyer  2Binb, 
auf  ben  anbern  rot&e  ^p^Ibeerlaiblen  gelegt 
»erben. 

54»  25aniae.-23töfotem 

SBerflopfe  5  ganje  gereinigte  frifd&e  ©per, 
unb  eben  fo  uiel  ©pergelb  mit  einem  33efen 
redjt  ju  ©$aum;  bann  utiföe  \  <pfunb  SHafftj 
natjucferbaju,  an  welkem  für  15,  18, 24Äreu$er 
SBanille  red;t  abgesoffen,  unb  fein  bur$ge(iebt 
fepn  ntug,  Die  Vanille  barf  immer  nur  mit 
wenig  3iitfer  gefluffen  werben,  unb  bie  übrig 
gebliebenen  fplitterifdjen  Zueile  werben  aufbe* 
wafcrt,  unb  rönnen  entweber  am  2bee  mitan- 
gegoffen,  ober  am  Äaffee  mttaufgefocfjt  wer* 
ben,  wad  bepbe  wo&lf$metfenb  raac£t,  unbbem 
Äopfe  eine  fd;one  garbe  geben.  21  ud;  ber) 
Dampfnubeln  tonnen  fie  jur  SBanillefoo*  benüfct 
werben.  Dann  fleUe  bie  9tü^rfc|>uffel  bamit  auf 
fd?wa$e  Äofclen,  ober  auf  fceiffe  21fd;e,  (aber 
ber  Xetg  barf  nt$t  ju  $eiß,  nur  wofcl  warm 
fepn),  unb  rufcre  ed  mit  bem  SÖefen  ober  Cfijfel 
immer  biö  ed  redjt  bicf  ifl;  bann  wirb  ber  Xeig 
Don  ben  £o£len  abgenommen,  unb  noc^  einmal 
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geröhrt,  ober  mit  bem  S3efen  fo  lange,  bis  er 
weiß  unb  ber  Jeig  ganj  falt  ift,  getragen. 
Tann  erfl  werben  ib  £otf>  fd;Sn|te3  SKebl  ober 
au*  außgetroefnefeö  ©tärfmebl  bur$  einen 
(Seiner  lang f am  barem  gerührt,  unb  »er  bie 
Vanille  nietyt  liebt,  fann  bte  am  Sleibeifen  leicht 
abgeriebene  (Sdjale  einer  fronen  gelben  (Zitrone, 
ober  au$  bepbed  baju  rityren.  3n  ber  3ett 
muß  fd;on  ftcifeö,  tt>etffe*  SBiöfotcnpapier  auf 
bem  idadbUd)  bergeri^tet  fepn,  ber  Xeig  wirb 
in  ben  baju  gehörigen  Xrityn  gefüllt,  unb  fo 
oufgegoffen,  mit  3ucfer  überftebt  unb  fo  re$t 
langfam  gebatfen.  @o  lange  fte  $etf  finb, 
»erben  (ie  mit  einem  3Weffer  abgeltet,  unb  föön 
jum  ©ebrau^e  vermährt 

55-  &uitten*93i3Foten. 

(Siebe  gute  üuitten  im  JEBaffer  ober  2Bein 
fammt  ben  ©Reifen  n>cid>,  jiefce  fie,  fobalb 
bie  grumten  n>eid;  finb,  ab,  fd;abe  baö  Warf 
von  bem  Äernbauö  bergeflalt  ab,  baf  nidjtf 
©teiniged  baju  fommt,  unb  treibe  mit  einem 
©über,  ober  #oljloffel  ba6  SDlebl  bur$  einen 
^aarfuppenfteb*  3u  i2  2ofb  üuittenmarf ,  mU 
<S)t&  fe^r  fauber  Don  allem  (Steinigten  ifl,  re<b* 
net  man  3  Sterling  3ucfer;  biefer  wirb  nur 
gebrSrfelt,  in  ein  Äafferol  ober  in  eine  meffiiu 
gene  Pfanne  getfcan,  unb  erfl  eingefügt,  bid 
er  anfangt  biet  ju  werben,  bann  fommt  bai 
£luittenmarf,  bie  am  SReibeifen  abgeriebene  ©<$ale 
einer  Zitrone  baran,  unb  toirb  no$  auf  ben 
Noblen  mit  einem  <5ilberl5ffcl  re$t  unterein; 
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ancer  geruprr,  oann  rommi  eo  vom  $euer  uno 
muß  erf alten.  3"Jtt>ifcf)en  fc^Ioge  t>on  4  frifc^en 
ßpern  ba6  gereinigte  SOBeiffe  ju  troef  enem  <&$nee 
unb  rubre  tiefen,  trenn  bie  Quitten  faU  Rnb, 
nad)  unb  nad)  lanßfcun,  unb  wem  eö  beliebt, 
ein  menig  frifd>  geflogenen  Bimmt  baron.  öbla* 
ten  muffen  föon  *or$er  in  SBiefotenform  ge* 
(dritten  fepn,  biefe  werben  mit  bem  2>ig  mit 
tinem  ndffen  SWeffer  jtvep  9Jfefferrütfen  bief 
uberfömiert,  unb  mit  3"cfer  überfaet,  Diefe 
SSiefoten  »erben  auf  ein  mit  2Bac$e  überfa&r* 
nee  93le#  gelegt,  unb  in  einer  marmen  3? rat* 
tobte  ober  auf  einer  öfenylatte  auf  jieifee  9>a* 
pier  gelegt/  getroefnet* 

56*  2fyriFofen*  flippen. 

(Sin  fcalbed  «pfunb  leicht  abgefeilte,  au6* 
gemeinte  2f prif ofen  werben  in  eine  meffingene 
Pfanne  mit  tt>enig  geläutertem  3utfer  ju  SÖrep 
gebunflef,  »obep  man  fte  aber  mit  einem  filbers 
nen  fioffel  oft  umrühren  muß,  baß  fte  f?$  ja 
nid&t  anfangen.  3"  &er  3eit  reibe  »on  einer 
falben  Zitrone  bad  ©elbe  am  9veibeifen  ab, 
richte  ben  2fprifofenbret)  in  eine  reine  (Sdjuffel 
unb  verrühre  tyn  ju  @d)aum  mit  frifd)  gefiof* 
fenen  &tmmt  unb  ben  Gitronenföalen.  3tij»i* 
ftyen  muß  Don  2  friföen  ßrpern  baO  Älar  ju 
einem  ganj  troefnen  Schnee  gef$lagen  fepn, 
Wefer  wirb  langfam  an  bie  falt  geworbenen,  gut 
gerührten  2fprifofen  gerührt;  bann  wirb  ein  3inn> 
ober  ^orjeüanteller  mit  füffem  9Äanbel5l  mit  einer 
ungefal jenen  ©pecfföwarte  befahren,  unb  Heine 
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runbe,  re$t  bunne  <pia0$en  aon  bem  Üeig  bar* 
auf  gejtridjen,  Die  gelier  aber  auf  einen  wan 
tnen  Ofen,  biö  bie  flippen  barauf  trocfnen, 
gebellt,  ©inb  fie  fo  getrocfnet,  baß  man  fit 
mit  einem  breiten  SDleffer  abnehmen  fann,  fo 
werben  fie  über  einen  re$t  bieten  glatten  &o$: 
loffel  gewicfelt,  unb  mit  ein  wenig  ©perflar 
an  ben  bepben  <£nben  betupft ,  bamit  fie  jufam* 
men  galten«  Die  glatte  @eite,  welche  auf  be» 
Seiler  aufgelegen,  wirb  jur  duffern  Seite  gez 
maefct* 

2tnmerFunq.  <Ber  ftcf>  bie  2Rü$e  mit  ben  £oItcrenmac&m 
ntd)t  geben  mag,  Faun  -Oblaten  in  33i6fotenform  au*» 
föneiben,  bie  2lprifofen  barauf  titelten,  fie  mit  feinen 
3ucfer  überföen,  unb  auf  einem  mit  2Sa$6  uberfa^rnen 
Ölecf)  in  einem  t ublcn  35actofen  trocfnen  laffen.  SDiefe 
flippen,  fo  ipie  bie  ©Ufoten  finb  fdjon  unb  gut. 

57.  Sieine  9J?anl>els23i>geju 

(Sin  Sterling  abgefottene  SRanbeln  wer> 
ben  foglef$  in  falte»  2öaffer  gelegt ,  unb  fo 
bleiben  fie  eine  ftalbe  SBierteljtunbe  lang  flehen, 
bamit  fie  fcf>6n  weiß  werben;  na#  biefem  wer; 
ben  fie  abgezogen,  unb  mit  einem  reinen  Sud?, 
baft  aber  ni$t  wollig  ober  fafelig  fepn  barf, 
abgetroefnet*  Diefe  ^anbeln  werben  nun  nebft 
ber  lei$t  abgefönittenen  (Schale  einer  fdjonen 
Gitrone ,  möglich fl  fein  gewiegt  unb  oft  urages 
wenbet,  baß  fie  re$t  gleich  werben*  Diefe 
9ttant>eln  werben  bann  mit  6  ßotfr  geftoffenen 
3ucf er  unb  i-  ßotfr  frifö  gesoffenen  ^immt  *er* 
mifdjt,  3n  einer  mefjtngenen  Pfanne  wirb 
befUe  frifc&ea  <S$malj  wenig  $ei$  gemalt, 
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ittib  bte  SRanbeln  fammt  bem  3"cfer  tarin  ge* 
loffen  unb  aufgerührt,  biö  fte  f$5n  fcellbraun 
ausfegen.  Dann  laßt  man  alle*  (Sdjmalj  ab; 
laufen,  unb  überftreidjt  fo  geföroinb  als  mögs 
Uä)  2  Singer  breit  unb  einen  Singer  lang  juge* 
fdjnittene  Oblaten  tamit,  legt  biefe  auf  ein 
<8le$  unb  troefnet  fie  fo  im  Sacfofen.  @o 
lange  bie  Sogen  nod;  $eiß  ftnb,  tnuf  man  fte 
über  ein  SEBargel&olj  biegen ,  fünft  brechen  fte  ab« 

Jlnmerlttng.  ©ei;m  2lufffrel<ben  i(l  e«  beRer,  wenn  cd 
2  ?>erfonen  verrieten ,  Denn  fo  »te  Die  gebad? enen  IKaH; 
Dein  (alt  roerten,  find  fte  audj  f o q l r i cf>  fteif  uh&  tafim 
fich  nicht  mehr  put  auffrreicfcen.  Bieren  fann  man  Die 
256gen,  ob  fte.  gleit}  felbfi  ölanj  tyabcn,  mit  gewiegten, 
a6ge$ogenen  $)ifrajUn,  o&et  man  überjiefct  fie  mit  belle« 
bia>m,  fcerföieDenarttgen  (SU.  —  £ie  gehören  «ntec  Iii 
(leinen  Desert-GJattungen. 

58*  kleine  £oMfpäne  t>on  ß&ocotabe* 

Sßon  4  Meinen  ©nerflar  wirb  ein  troefnet 
©cfjnee  gefd;lagen,  unb  an  biefed  ein  Pierling 
gesoffenen  geftebten  3«cfer  eine  fcalbe  ©tunbe  - 
lang  föneil  nad;  einer  @eite  gerührt,  bann 
fommen  3  iotty  guter  G&ocolabe  fein  aufgerie» 
ben  baju,  unb  julefet  wirb  ein  red;t  fpifcig  ge* 
»ogener  Pierling  be6  fünften  3R*0le  baju  ge#  - 
rüfjrt,  roem  e6  beliebt,  ber  fann  au$  eiritbe* 
n<9  gesoffenen  cßimmt  ober  Vanille  baju  t&un. 
(Sin  mit  2ßad;8  ober  »utter  überfhföeneö  23acf* 
ble$  mu§  fdjon  bereit  fielen;  auf  biefed  roers 
bin  2  Singer  breite  fr  lange  obet 

etmaft  färjere  (Streifen  von  bem  Seig,  aber  ja 
m$t  ju  na^e  aneinander  gemacht,   unb  bann 

Äorijbuct).  Bugt*.  II.  ©  0 
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in  einer  gleiten ,  aber  nt$t  flattert  fjifce  gebacken. 
*  Die  Streifen  werben,  wenn  fie  no$  »arm 
ftnb  abgelödt,  unb  über  einen  Äodjloffel  ges 
witfelt,  bann  aber  an  einem  troefnen  unb  war: 
nun  Orte,  bis  fie  ju  Xiföe  fommen,  aufbe; 
wa&rt,  »eil  fie  fonfr  wei$  werben* 

Diefe  tonnen  6ef  anntlid;  von  jeber  ©atf unq 
3ucfereia  von  beliebiger  garbe  auf  Oblaten  ge: 
finden,  unb  ifcnen  eine  beliebige  gorm  gegeben 
Werben»  @ie  werben  um  einen  Üod)IotTeIfriel  ge* 
Wirfelt,  über  einer  Äofrlpfanne  ober  einem  SBrats 
ofen,  fo  lange  bis  fie  fefr  getroefnet  ftnb,  gebau- 
ten, £)ie  |)obelfpane  ober  Sanbfd&nifclen  ftnD 
immer  mef)r  f$6n  ale  gut,  unb  bajjer  ju  2$er* 
jierungen  am  anwenbbarfrem 

• 

60.  Ärebö*  Sögen« 

3w5lf  £otb  abgefottene  abgezogene  3föan* 
beln  werben  mit  ©pergelb  re$t  fein  gefroffen, 
unb  6  2otb  friföe,  fd;on  rotfce  Äreböbutter  mit 
6  (Sperbotter  unb  10  ßotfr  3«cfer  Mtttyfft«  3fr 
biefeö  vttyt  flaumig,  fo  fommt  nun  ein  wenig 
gesoffener  <3intmt  unb  4  £otl;  feingewiegte  Ärebfc 
föweife  baju,  biefeö  wirb  auf  ein  fd;6n  $erge; 
rtd> teted  23acfbled>  bergefralt  aufgetrieben,  baf 
eö  bie  Dicfe  eines  frarfen  OTefferrücfenö  erbalt, 
unb  fobann  gebarfen.  3fr  biefeO  gegeben ,  bann 
werben  bie  Streifen  £anb  lang  unb  fcalb  £anb 
breit  ganj  warm  bavon  gefdjnitten,  unb  biefe 
fogleicb  über  ein  2Bargetyolj  gebogen,  ©ntwe* 
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ber  äberffreicfct  man  biefe  ärebebogen  not$  warm 
mit  3urfer  unb  Btmmt,  unb  tragt  |te  »arm 
auf,  ober  man  überjtejft  fte  mit  weiffem  aber 
grünem  <£{•••;•- 

61.  Uebrifleö  5M8quit. 

Sßon  Sag erfd)n ttten  ober  übrigen  33i«quii< 
Korten  werben  ginger  lange  unb  ginger  bicf e 
©tücflen  gemacht,  inbeften  wirb  ein  ^albeö  9>f. 
Bucfer  mit  ein  wenig  SBaffer  in  eine  mefftngene 
Pfanne  auf  Äofclen  geffrUt,  unb  muß  fo  lange 
fo$enf  bis  er  fid;  fpinnt,  bann  tfjut  man 
6  —  8  £ot&  guten  unb  fein  geriebenen  6£ocos 
labe  baju,  ru^rt  ed  xefyt  untereinanber  unb 
bringt  bie  SDlajfe  tfon  ben  ÄotjUn  in  eine  @d;uf- 
fei,  in  welker  man  efl  nod)  bie  ee  birfer  wirb, 
ru&rt.  Die  SBieqmtfcfjm&len  tunfe  an  einem 
$üfcnerfpieflle,  weld;eö  hinten  unb  fcorne  juges 
fpifct  fepn  muf  ,  im  S&ocolabe  unb  wenbe  fte 
barin  um,  bad  anbere  (Snbe  bed  £oljd?en8 
Recfe  in  einen  2tpfel  unb  laffe  bie  (Schnitten  trorf# 
nen.  @inb  (le  fdjon  getrocfnet,  bann  werben 
fte  in  Weiterlaufen  auf  einer  @d?ale  ju  £ifd;e 
gegeben,  ^ieju  fann  man  re$t  alt  gebacfened 
SSiequit  aerwenben. 

62.  (5&ocolat>e*  ©c&mttlen* 

(Sin  Pierling  geftebter  3ucfer  wirb  mit 
einem  Sterling  geftoffene  -Jttanbeln,  unb  ber 
am  SReibeifen  abgeriebenen  (Schale  einer  Zitrone 
eine  <5tunbe  lang  mit  3  re$f  »erflopften  friföen 
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©9ern  gerd&rt,  tonn  tommt  ein  wenig  3immt 
unb  2  Sotfr  guter  ßfcocolabe  fein  aufgerieben 
ba ju.  Dann  wirb  entioeber  eine  filiform  mit 
SButter  gefcfcmiert  unb  ber  leig  in  biefe,  ober 
in  eine  $apierform  ober  Äapfel  gefüllt,  dlaty 
bem  bitfe*  auf  ein  25acfbie$  gefteüt  motten, 
barein  gegoffen,  unb  langfam  gebacfem  Um 
gn^ten  ober  brüten  lag  »erben  (Schnitten  bat* 
auö  gefömtten,  biefe  auf  einem  Rapier  in  einer 
fielen  md)t  mefjr  Riffen  SXo&re  ober  auf  bem 
Öfen  getroefnet,  unb  bann  mit  3««*** 
3immt  uberfaet  ju  Jtföe  gegeben. 

2J nnif  tfutig.  38em  e«  Wiebt,  Der  ?ann  Ö  —  12  SfloitM« 
aurutflaffen,  biefe  lanqltc^t  fcuntt  fcfcneiben,  und  trfi 
na<fr  (cm  (SinfuUen  U*  Xetge*  unter  Ditfen  uiiftcn. 

63.  Sßraune  Sägerfdwitten, 

<3e$«  Heine  aber  friföe  Sper  »erben  ton 
ben  Sogein  gereiniget,  unb  mit  noc^  einem  69er* 
gelb  red)t  werfet  lagen,  bann  werben  3  Sterling 
fein  gefiebter  3«*'*  3^anf  unb  neb? 

bem  ©elben  am  SKeibeifen  abgeriebenen  *on  jroep 
Zitronen  eine  ©tunfce  nad>  einer  (Seite  fctnell 
gerührt.  31*  nun  eine  längliche  fdjmale  35le# 
gorm  mit  Butter  leityt  gefömiert  unb  mit 
<5emmeibrofeln  au$gefhreut,  fo  »irb  ju  bem 
©erüljrten  ein  £ot&  frtfcfr  gesoffener  3**™»*  unb 
ein  £i)tl;  g erlaubter  runber  2lni«,  nebfl  einem 
Pierling  gefotfener,  abgezogener  unb  fein  lang: 
li$t  gelittener  SDianbeln  (jinjugeru&rk  3P 
feine  SM e$ form  baju  üor^anfren,  fo  «erfertige 
man  eine  !ängli$te  §orm  von  Rapier,  über- 
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ftret*e  bfefe  leicht  mit  Butter,  (heue  fce  mit 
<2>emmelbrofe(n  auö,  fülle  fie  nid;t  ganj  voll, 
bann  wirb  fie  auf  ein  2Me*  gebellt  unb  (angs 
fam  gebarfen.  ^en  jwepten,  britten  Jag  wirb 
eö  bann  erfi  auö  bem  Rapier  genommen ,  in 
(Schnitten  gefönitten,  biefe  auf  einem  S3acf bie* 
f*5n  gelb  gebaefen  unb  jum  ©ebrau*  in  einem 
reinen  Rapier  an  trorfenem  Orte  aufbewahrt. 
Serben  bitfe  3ag*rf*niüen  in  ber  231e*form 
gebaefen,  fo  muffen  fie  gleich,  natybem  fie  fer* 
lig  ftob,  $erau9gef&an  werben. 

Ob  Äleine  flippen  »on  #afeluujtfernen* 

<£rft  werben  fd;6nc  ^afelnüffe  aufgemalt, 
t ie  Äerne  in  bie  SBärme  einer  Sratro&e  ge* 
tyan,  bafl  fU|  bie  innere  <3*ale  ablofen  laft, 
unb  bann  mit  warmen  SBaffer  gewaföen  unb 
abgetrpefnet  «hierauf  f*neibet  man  jeben  Äern 
in  3  —  4  ©tdcflen,  rietet  in  ein  meffingene* 
<PfännUin  einen  -Bierling  3ucfer,  wenn  eben  fo 
viel  Äerne  an  ©ercid/t  vor^anben  fmb«  2fn 
tiefen  3ucter  gieffe  eine  ^albe  ßaffeefcbale  voll 
Kofenwaffer,  ober  au*  nur  gewofcnli*e5  2Baf* 
fer,  unb  rüfcreeö  um,  3f*  ber  «Sucfer  ein  wenig 
eingefotten,  bann  fommen  bie  kerne  baju,  unb 
werben  barin  gelb  aber  nid; t  braun  gemacht, 
bann  erfl  na*  bem  C  r  halten  werben  fie  im  WVox: 
fei  geftoffen,  hierauf  mufl  au6  4  groffen  fri* 
\dftn  ©perflaren  ein  <S*n*e  gefcblagen,  eine 
halbe  Zitrone  am  Äeibeifen  abgerieben,  unb  bie 
fein  gefioffenen  <£>afe(nußfernen  batait  angerührt 
werben;  julefct  wirb  ein  SÖacfble*  mit  20a4)ö 
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überfahren,  ot>n  U\d)t  mit  Suff  et  gefAmterf, 
lex  Xeig  in  <pia£d>en,  welche  wie  ein  3Reffer< 
rürfen  birf  unb  ein  Später  grofj  auf  bad  ®le$ 
geftrid^en ,  unb  im  93 acf ofen  gelb  gebarf  en.  9?a$ 
bem  SSacfen  muffen  fie  no$  warm  mit  einem 
Keffer  lo6gema$t,  über  einen  Äodjloffel  warm 
gebogen,  mit  Surfer  unb  geftebten  3immt  vers 
mifd;t  überfaet,  auf  einen  Je  Her  gelegt ,  unb 
an  einem  »armen  Ort  bis  jur  Xtföjeit  ober 
fonfl  aufbewahrt;  fU  finb  fe&r  gut. 

65.  Äletne  9J?anbel*£olippem 

3wep  friföe  ©per  »erben  re$t  verflopft, 
unb  mit  einem  Pierling  gefiebten  3"rfe^  unb 
ber  fein  gewiegten  €>$a(e  von  einer  tieinen  Gi; 
trone  nebft  4  £ot&  re$t  jart  mit  ein  wenig  2Bein 
abgeflogenen  SWanbeln  eine  gute  ^albe  btunte 
nebfi  4  fiot$  fd;onflen  Wc^fö  gerttyrt»  Tin  biet 
fee  re$t  ©urd&gerityrte  fommt,  wenn  e*  geruht 
hat,  von  einer  Zitrone  ber  @aft  unb  nodj  ein- 
mal 4  Soty  vom  beflen  9tte$l,  welches  bur$ 
einen  @ei&er  baran  gefiebt  wirb,  baju.  "Dann 
wirb  ein  93arfble$  mit  »utter  ober  2Ba$« 
leicht  gefämiert,  von  bem  geraten  Xeig  weit 
audeinanber  mit  einem  ßSffel  in  ^piafcdjen  von 
ber  ©röffe  eine«  falben  #ü&nerepe6  barauf  ge* 
legt;  biefea  wirb  mit  bem  Sfteffer  bergeftölt 
ouöeinanber  getrieften,  bafj  ed  runbe  Sttefferrärfen 
biefe  «Plauen  gibt,  unb  in  bie  SJlüte  wirb  ein 
.  Äreu&er  groffed  ©türf  fein  gefdjnfttener  Gitro* 
nat  gelegt,  im  05  acf  ofen  ober  33ratr&£re  lang; 
fam  gebarfen.   ©o  wie  bie  $ld(}$en  au*  bem 
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Öfen  fommen,  werben  jte  warm  mit  einem 
Keffer  fo  fcbnell  al«  möglid)  abgenommen,  über 
einen  Äot&lJffelfriel  gebogen,  mit  <3ucfer  unb 
3immt  überfrreut  ju  Xifcfce  gegeben,  aber  aud> 
bi«  bapin  in  ber  2Bärme  erhalten,  griffe 'po; 
nuranjenfdjalen  anftatt  ben  Gttroneti  unb  ben 
(Saft  aucb  von  ber  falben  ^omeranje  baju 
genommen,  ift  bepnafce  nod;  beffer  ale  mit 

66.  £oUppen  mit  ^omeran$enfd)aIen. 

Gin  Pierling  &udtv  wirb  gefroffen ,  gefiebt, 
bieju  ein  Pierling  fcbonfte«  9We&l  abgewogen, 
unb  ba«  ©elbe  »on  einer  groffen  füffen  9>ome# 
ran  je  ober  von  2  Meinen  am  SKeibeifen  baju  ge» 
rieben,  ober  bic  fein  abgemalte  ©d;ale  baju 
gewiegt,  £>iefe«  wirb  mit  3  frifdjen  €oern, 
wovon  eine«  nad)  bem  anbern  baran  gefd)lagen 
worben,  recfct  glatt  gerührt  unb  mit  fo  viel 
2Bein  »erbünnt,  bog  e«  wie  ein  bünner  glabs 
lenteig  au«fiebt.  d\ad)  biefem  bält  man  ba« 
£olip»«neifen  auf  flarfe  Noblen,  ober  über  ba« 
geuer,  bamit  e«  auf  jeber  Seite  beiß  werbe, 
Dann  wirb  e«  mit  einer  ungefaljenen  ©pecfföwarte 
überfabren,  ein  (Sfloffel  »oll  »on  bem  2>ig 
baran  berum  g<frrid;en,  nfrbt  gleidj,  fonbern 
nad)  unb  nad)  ganj  feft  jugemac&t,  aber  gleich 
wieber  erfr  bie  eine,  bann  bie  anbere  (Seite 
wieber  über  ba«  geuer  gepalten.  3n  ber  3eit 
nimmt  man  ein  gute*  Keffer,  unb  fdjalt  ben 
ftanb  be«  gifenö  ab,  weil  oft  etwas  Xeig  ber* 
au«  lauft,  öffnet  bann  ba«  (Sifen,  unb  ifl  bie 
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flippe  auf  jeber  ©eite  gelb,  fo  »frb  f!e  fo* 
gleich  &erau«genommen,  unb  über  &ae  $olips 
penbolj  gebogen«  2Juf  biefem  bleibt  jte,  bie 
trieber  eine  anbere  ^olippe  fertig  ifh  @tnb 
2  —  3  gebacfen,  bann  überfahrt  man  jebeemal 
mit  ber  @petffc$warte  ba*  ©ifen  tpiefcer,  unb 
mad>t  fo  fort,  btt  alle  flippen  fertig  ftnb* 
Sn  ber  SDBärme  muffen  fte  bie  jur  $tfcbjett  er* 
galten  werben,  fonft  rocrben  fte  jafce  unb  \u 
brig,  Dae  (Sifen  barf  man  nie  in  ba*  geuer 
legen,  unb  muf  ed  nur  bar  über  feft  galten, 
fonft  betommt  bie  flippe  einen  SRaudjgefdjmacf. 
9JZan  fann  fte  mit  (Sitronenföalen  unb 
eben  fo  ma$en,  unb  mit  9Ril$  ober  9va£m 
anftqtt  mit  SEBein  anrühren« 

67*  galfAe  Äafianien. 

3n  eine  mefftngene  Pfanne  ober  in  ein 
Ä  äff  er  ol  fommt  ein  fralbee  $funb  SJlanbeln, 
nac^bem  fte  abgefotten,  abgejogen  unb  fein  %u 
ft offen  feijn  muffen,  nebfl  einem  falben  9>funb 
gebrScfelten  3«cfer,  ben  vierten  £&etl  einer  ÜJlaa« 
9vofentvaffer  ober  in  (Ermanglung  beffen,  eben 
fo  viel  frifcfcee  SCBaffer,  biefed  mit  einem  ftU 
bernen  ßoffel  öfter  umgerührt,  fo  lange  ges 
fodjt,  biß  fi$  ber  ^uefer  bief  eingefotten  bat. 
Tann  brueft  man  burc£  einen  ©eiber  ober 
(Sieb  ben  Soft  von  einer  ganzen  Gitrone  bar? 
an,  unb  rü^rt  ed  fo  lange,  bie  fid;  baS  ©e: 
föchte  von  ber  Pfanne  lööt.  Sie  Äaftanienfop 
men  von  95lecb  muffen  bann  fd;on  bereit  fcpru 
Sn  eine  »ebe  von  tiefen  wirb  ber  $etg  voll  eitu 
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gebriitft,  ber  Äaftanienform  cjef lopff ,  bamit  bie 
jjemac^te  ttaflanie  Ijeraußfalle.  $laty  biefem 
fteeft  man  fie  leicht  an  eine  03a bei,  überjheiebt 
fie  mit  einer  geber  ober  mit  einem  <pinfel  mit 
©pcrflar,  unb  l)dlt  fie  fogleid)  unb  fp  lange 
über  eine  ö  lut  *on  fiarfen  tfofcten,  bt6  fie  tie 
natürliche  garbe  ber  Äafianien  annehmen.  2luf 
einem  reinen  $)apier  an  einem  troefnen  Orte 
betraft  man  fit  jum  ©ebraudpe  auf.  2)iefed 
©ebäcf  iji  titelt  fotoo^t  gut  ald  artig  unb 
taufd>enb* 

68.  ©lafirte  OfenEücfoten,  2öinbbeutel. 

Den  vierten  £$eil  einer  9ttaae  guter  fri* 
föer  Wild)  lagt  man  mit  einem  ©tü#  SßaniUe 
nebfl  s  8otfr  re$t  guter,  friföer  »utter  fteben; 
bat  biefed  jufammen  re$t  gefotten,  bann  rübrt 
man  auf  bem  geuer  langfam  no$  einen  Siers 
ling  Dom  fd;onften  SOle^l  fpifeig  gewogen  baju, 
unb  ntyrt  ben  Xeig  re$t  glatt  unb  fleiffig*  bis 
er  fi$  Don  ber  SRefftngpfanne  ganj  abioöt. 
Vtad)  biefem  wirb  bie  SßantUe  herausgenommen, 
ber  Xeig  in  eine  ©d;uf[e[  get^an,  unb  nad>  unb 
nad;  vier  groffe  ©per,  bie  aber  alle  Dörfer  in 
warmem  SB  affer  gelegen,  unb  ein  wenig  abge* 
riebener  3ucfer  baju  getfran,  unb  alebann  ber 
Xeig  re$t  f$5n  gerityrt  »erben.  3n  ber  3*i* 
uberfiebt  man  ein  Sacfbled;  mit  fernem  Wlefyl, 
unb  feftt  ben  Xeig  £alb  16 ffetouU weife,  wie 
runbe  (leine  £aib$en  barauf,  beflreut  biefe  aber 
nid;t,  unb  baeft  fie  f d; 6 n  gelb.  9iad>  bem 
SBacfen  werben  fie  mit  einem  Keffer  loegema^t, 
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unb  bad  Ml  abgeblafen  ober  abgetoiföt,  toa* 
»orfidjtig  geföeben  mu^  roeil  fie  ganj  bofjl 
ftnb,  unb  leicht  jerbrücft  »erben  fonnen«  9tun 
lagt  man  4.-6  Sotfr  3utfer  mit  ein  ttenig 
233affer/  bid  ficb  ber  3ucfer  fpinnt,  fteben,  legt 
bte  ZBinbbeutel  barein ,  toenbet  fie  na$  einiger 
3eit  mit  einer  @$aufel  ober  ©abel,  bafj  jie 
alle  unb  auf  jeber  @etfe  rofrfj  unb  glajtrt  finb, 
ober  tlberfiet  fie  na$  bem  äßarfen  birf  mit 
3ucfer,  bann  legt  man  jwrp  Bögen  Rapier 
auf  ein  IBacfblecb,  legt  bte  SZDtnbbeutel,  unb 
jroar  jeben  t  inj  ein,  barauf,  unb  ftcüt  fte  in 
fcbneöe  btfce,  in  welcher  fie  glinjenb  »erben. 
9tun  rietet  man  fte  tote  eine  f)tramibe  boct) 
unb  fptfcig  uberefnanber  geftellt  auf  einen  Seiler, 
bringt  fie  fogleid>  in  bie  äalte,  unb  gibt  fie  ju 
Stföe. 

2rtmerfung.  Wart  tann  fcie  Ranitic  »ea,!affen,  unb  jvep 
Kot\)  rein  geroafäene,  abgetrodnete  Weinbeeren  in  ben 
Seig  mifeben,  tiefen  $u  einet  f&ngtt&ten  germ  bilben, 
nn^nacb  bem  »arten  mit  (Si«  übetjieljen,  ober  in  run» 
ber  8orm  mit  SWanbeln  »or  bem  ©aefen,  ober  mit  et« 
maS  (Singe maebtem  in  ber  Witte  beteten ,  unb  unglailrt 
peben,  aber  bann  bürfen  fie  nicbt  lange  vor  bem  (Sebraad» 
frpn,  fenji  fdjmecfen  fie  jätje  mie  ßebrr.  S©er  lieber  %u 
floffene  ©aniüe  anftatt  ber  ganzen  nimmt,  tyut  biefe  erfi 
mit  ben  (Spern  baju  anrühren. 

69.  ©efüUte  3utferf*nccfcn. 

1 

^Drep  gereinigte  Sperflar  werben  ju  troefene« 
@$nee  gefölagen,  bann  mit  geflogenen  gefiel 
ten  3"cfer  2  ©9er  ferner  unb  einem  ©pergelb 
eine  l)a[be  (Stunbe  lang  gerührt,  bann  fommt 
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cntweber  fein  geflogene  SBanille  ober  3tmmt  bar 
ju,  nebft  2  ©per  fc^toer  t>om  fdponffen  9Re£l. 
Diefeö  wirb  bann  langfam  nur  in  ben  «Schnee 
unb  3iic?er  gerührt,  ein  23acf  blech  mit  guter 
SÖufter  leicht  gefd;mtrt,  unb  ber  £eig  fo  aufges 
goffen,  baß  er  nur  9ftejferrÄcfen  bicf  ift;  biefe* 
wirb  bann  langfam  hellbraun  gebacfen,  aud  bem 
noch  warm  ©ebacfenen  Baumen  breite  unb  jwep 
Ringer  lange  Streifen  gefchnitten,  bie  ober« 
(Seite  mit  irgenb  roae  gingemachten  betrieben 
unb  fo  aufgerollt,  baß  bie  $igur  eine6  ©ehneefen* 
©e&aufes  entfre^t.  Sftari;  belieben  fann  ein 
weijfeS  ©0  gemalt,  unb  biefee  an  ber  einen 
<§5eite  be*  @d)necfenhaufe6  oben  in  ber  SRunbe, 
fo  baß  Dom  9ianb  etroad  tyewoxftefyt,  angebracht 
werben,  ald  ob  bie  @cf;necfen  ben  gewöhnlichen 
Setfei  Ratten.  <£e  ift  eine  gute,  unb  mit  21  uf* 
merffamfeit  gemalt,  eine  nieMictye,  ni$t  tfceure 
Opeife.  —  Diefe  Portion  gibt  gerabe  eine 
Miette  MIT. 

70.  2Bein*  ©offer* 

(Sin  SBierling  SWanbeln  wirb  abgefotten, 
a^Seiogen,  unb  mit  ein  Spaax  Coffel  voll  guten 
2Bein  gesoffen*  (Dtefe  gesoffenen  SWanbeln  wer* 
ben  in  eine  (Schuffei  mit  einem  Pierling  gefieb; 
ten  3ucfer,  einem  Pierling  feinfhö  2ttebl,  bie 
am  9teibeifen  abgeriebene  (Schale  einer  Gitrone, 
bann  £  £ot£  3iwmt  unb  helfen,  welche  nicht 
ju  fein  gefloffen  jtnb,  get^an ,  unb  aileö  biefeö 
wirb  mit  3  fleinen  Spern,  einet  nach  bem  ans 
fcern  baju  gefölagen,  eine  gute  ^albe  Stunfce 
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baran  geruht,  fcteju  tt>irb  nod;  ein  ©tücfc&en, 
von  einem  falben  ^ufcnerep  grof},  frtfc^er  s£ut: 
ter  jerlaffcn  unb  barein  gerührt,  unb  alle*  ju- 
legt  aber  mit  gutem  2Bein  pollenbe  fo  angemad;t, 
baf  ee  etwae  biinner  alö  ein  ©pafeenteig  ifh 
3*&t  wirb  bae  ©offern:  Sifen,  wel$ee  immer 
etwa«  tiefer  als  ein  ^oltppen  *  6ifen  gratnrt 
fepn  muß,  auf  Sohlen,  ober  über  einem  geuer 
,  auf  jeber  (Seite  £eiß  gemalt,  bann  mit  einet 
"  ©peef  fcfcwarte  überfahren,  unb  entließ  ein  guter 
eßloffel  »oll  )>on  bem  Ic ig  ganj  glatt  unb  eben 
barein  gejtridjen,  hierauf  bae  ©ifen  jugemac^t, 
na$  unb  nadj  erft  ganj  gefd;loffen ,  unb  auf 
jeber  (Seite  gelb,  fafl  braun,  langfam  gebarfen. 
Dann  wirb  ber  9ianb  bed  Sifenö  mit  einem 
Keffer  Don  bem  heraufgelaufenen  Xeig  gereinigt, 
abgefefrabt,  bie  fertige  ©offer  fcerauegenommen, 
unb  über  bae  9lubeln>argelfcolj  gebogen,  00  fie 
immer  fo  lange  bleibet,  biö  wieber  eine  ©offer 
gebaefen  ifh  @o  wie  2—3  gebaefen  finb,  fafcrt 
'man  wieber  mit  ber  ©pecfföwarte  über  bae  fcetffe 
Sifen,  bevor  man  ben  Xeig  auffetymiert.  3n  ^er 
9?äf>e  bee  feuere  muffen  bie  ©offern  fo  lange 
bie  alle  fertig  finb,  fte&en  bleiben,  unb  bann 
bie  jur  Xif$jeit  in  bie  2Ddrme  gebellt  werben. 
(Sie  werben  wie  bie  Dalieget  in  jwep  Steigen 
auf  einen  lelter  gebeigt,  aber  bepm  Auftragen 
mufj  man  aufmerffam  fepn,  weil  fie  lei$t  über* 
einanber  fallen,  unb  {erbrechen,  ifl  biefee 
eine  gewöhnliche  fiieblingefpeife  für  Herren« 
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®tebe  gebSrrfe  25Bei(f>feIn  fd;on  tt>ei$,  lofe 
bie  Äerne  au«,  unb  t^ue  4  £ot$  gejtebten  3urfer 
in  eine  mefftngene  Pfanne,  gieffe  etroae  SBafier 
baju,  unb  laffe  ben  3ucfer  f$6n  birf  eingeben. 
3n  ber  3**'*  »t*8*  4  fiotfr  abgezogene  SJtanbeln, 
lege  fie  nebfl  ber  ©djale  einer  Zitrone  in  ben 
Surfer,  fuge  &{mmt  unb  etwa«  (Sitronenfaft 
nebft  ben  2Bei$fe(n,  julefct  ben  <gd>nee  von 
einem  (SyttUax  binju,  rü|re  alle*  biefed  auf 
bem  fteuer  unfereinanber,  bann  laffe  e6  abfilfc* 
len,  ftreicfce  e6  auf  #anb  lang  unb  $anb  breit 
gefänittene  Cblaten,  bie  boppelt  übereinander 
liegen  bihfen,  barfe  fie  langfam,  biege  fie  bann 
Warm  über  ein  20argetyolj,  madje  verföiebeneft 
©i«  barauf,  unb  beflreue  fie  mit  fein  gewiegten 
^tfiajien.  Sie  2Bei$fe!n  Finnen  au<$  $or£er 
mit  ber  Gitrone  fein  gewiegt  »erben* 

72.  SWonbelsacf « s  ©affeln. 

ftü&re  10  £ot&  befien  SSutter  mit  10  <&t)tu 
gelb  re$t  flaumig,  bann  6  2ot|  mit  fein  abs 
gejioffenen  SDianbeln,  8  £ot£  geftebten  &udtx  , 
bie  am  9veibeifen  abgeriebene  Zitrone,  etwa« 
gesoffenen  &immt,  eine  ^albc  ©tunbe,  bann 
rüfcre  16  £ot&  feinfied  9ftef?l  langfam  fcaju, 
unb  vier  $albe  <£perf$alen  voll  beflen  2Bein. 
3ftac$e  ba«  2Baffeleifen  auf  jeber  Seife  $eij}, 
furniere  eö  bann  mit  <§pecf,  nimm  na$  ber 
©rofle  bed  (Sifene  2—3  Söffet  toll  £eig,  unb 

barfe  langfam  auf  jeber  (Seite  bie  Gaffeln  auf 


Digitiz 


5Q0  Sorten  unb 

» 

Äo&len,  ober  gelinbem  geuer.  <5inb  (ie  fertig 
fo  wirb  ber  ftanb  ber  2Baffel  f$on  giei$  mit 
einem  recfjt  guten  9fteffer  gefdjniüen,  »arm  mit 
3ucfer  unb  3tmmt  überßreut,  unb  foglei$  ju 
Üfö*  fl*3*&en# 

^nmerfung.  £>a  8  ©dwnieren  ober  Ue berf a fjre n  beö  <5iff n$ 
mit  ®pecf  ober  ©pertfcfciparte  tnug  bei;  jeber  2öaffet 
roleberfcolt  werben,  ffiem  c«  beliebt,  fann  2  2otl;  ges 
wiegte,  fanbtcte  ^otneraiijrnf $a(en  unb  ©ttronat  In  beri 
Xeig  tyutu 

73.  2ß Affeln,  wcUhc  jut  14  Sage  lang  galten. 

Sin  &albeO  <Pfunb  SButter  muß  auft  2 — 5 
2Baff*rn  re$t  burd;gefnetet  unb  ge»af$en  , 
bann  in  einem  reinen  Xu$  re$t  abgetrodfnet 
unb  ju  €>$aum  verrührt  »erben,  baju  fommen 
5  69er/  welche  abei  re$t  frif$  fepn  muffen, 
unb  j»ar  eine«  na$  bem  anbern,  nebft  \  $)funb 
vom  fc^onflen  SJiefjl,  Diefee  muß  jufammen 
in  ollem  brep  volle  ©tunben  ftetö  nad?  einer 
Seite  gerührt  »erben,  bann  »erben  fie  wie  bie 
Vorfcergefjenbe  SBaffelart  in  einem  gefömierten 
SBaffeleffen  gebaefen,  »obep  bae  (Stfen  ni$tmit 
ber  ©pecfföwarfe,  fonbern  mit  einem  SBifd&lein, 
in  roeldjed  33utter,  rcie  jum  ©djnuller  (3«j0 
gebunben,  itberfa&ren  wirb»  ©iefe  SHJaffeln  »er* 
ben  mit  3«cfer  unb  3tmmt  erft  furj  vor  Sifö 
überfdet,  ju  Xifäe  gegeben,  unb  an  troefnem 
Orte  in  reinem  Rapier  aufbewahrt,  vor  bem 
©enufl  aber  flete  auf  einem  »armen  Öfen  ober 
SSratrS^re  gelegt ,  unb  erjt  bann  mit  £\idcr 
unb  Simmt  überlebt. 
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74*  #öfen  t>oh  3ucfer. 

©n  fjalbeö  <Pfunb  frifd;e  Banteln  werben 
Mo«  mit  einem  $u$e  abgewiföt  unb  fammt 
ber  <5$ale  fein  geftoffen.  £)ann  »erben  12 
(Sperbotter  unb  12  ßotj)  fein  gewebter  3ucfer, 
unb  bie  am  SReibeifen  abgeriebene  <5$ale  einer 
Zitrone  eine  f leine  ©tunbe  re$t  gut  gerührt ^ 
baß  ed  red; t  tief  ift;  ferner  ein  2ot£  3im™t 
unb  helfen  aneinanber  geflogen,  nebft  2  £ot£ 
guten,  fein  geriebenen  Gboeolabe  unb  2  £ot£ 
gewiegten  Zitronat  baju  gerührt«  Sie  bie  2J?ans 
beln  gerührt  ftnb,  muß  aud>  üon  6  gewiegten 
gperflar  ein  fieifer  troefner  ©djnee  gefcfclagen 
werben,  bie  $afenform  mit  guter  SButfer  ge; 
furniert  unb  mit  getroefnet,  gesoffen  unb  gefiefo 
ter  fcfjwarjer  SSrobrinbe  auegejheut  »erben* 
Dann  wirb  ber  <S$nee  langfam  in  ben  Xeig 
geniert,  ber  Xeig  in  bie  gorm  gefüllt,  unb  ge- 
rate gepeilt,  fd;5n  langfam  gebaefen,  bann  bie 
9>robe  mit  bem  s)bl$en,  ob  er  fertig  ift,  ge; 

maty.  3f*  **  t)ann  »irt>  er  umgeflürjt, 
auf  ein  Xortenble^  ober  Rapier,  nacktem  wirb 
Zitronat  wie  ©peef  gefönitten,  unb  tiefer  leid;t 
in  ben  $afen  gefteeft,  ein  weiffee  Gris  ba  unb 
bort  fcerum  gejitic^en,  al6  ob  er  mit  faurem 
9la&m  äberftridjjen  wäre,  9)ijlajien  gefönitten, 
ald  ob  es  läppern  wären,  auf  bae  (Sie  nebft 
ein  wenig  gewiegten  Gitronenföalen  aufgefireut 

unb  ber  #afe  getroefnet. 

* 

Ttnmerfuna.  2flan  giegt  au$  SSUquÜteig  in  eine  Kenten« 
3orm,  überjfel;t  fie  nad)  Dem  IBaaen  mit  ror h'ffm  (f  16 , 
maty  Äugen  *on  Steinbeeren  baran,  von  3iirnntrit  $elbf 
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@<&nabel,  fe|t  fte  in  anmed  mit  0ra$  ober  Odjilf  o.e* 
fdjnitfene*  <papier,  unb  bringt  ffe  auf  einer  platte  ju 
Tifäe.  2üif  biefe  2Irt  werften  Gefeinten  gebadeit,  mit 
(&r;ocol«t>e  überwogen,  ober  von  rotbem  daittenmarf  %t» 

maefet,  Damit  immer  Sßeraa&eruna.  ftatt  finbef. 

•  ■ 

75*  ®etd)felfu^entra5Bintetiumad)ett. 

3u  biefer  fann  man  fi$/  wenn  lie  erfte 
2frt  beö  Sutterfeige  jur  Einlage  beö  23oben6 
b*r  Jorte  gebraust  witb,  jur  gülli  eingemad^ 
ter  233etdpfeln  beöienen.  Scp  ber  legten  2frt 
35uttertelg  aber,  bfc  geborrten  2Bctd?feIn  entwe* 
ber  inflgefammt  floffen,  bae  ©eflojfene  in  2Bem 
unb  mit  ©ewürj  fod;en,  bann  burrf)  ein  Jurf) 
preffen,  fn  biefeitt  ©aft  3wiebacf  rtetdjen,  unb 
Wenn  et  falt  ift,  biefen  33rep  na$  tßer^altnig 
ber  9ttenge  be«  3">iebacfö  mit  ©pern,  3«*^ 
unb  ©ewürj  anrühren,  ein  Wenig  jerlaffene 
flute  JButter  baju  rubren,  unb  biefen  tiefen 
5*fg  in  einer  gorm  ober  SButterteig  eingefüllt 
baefen« 

IG.  2Beicf)fctfu*en  anfcertr  2frt- 

3u  biefem  Sacfwerf  Werben  bie  2Beid;feln 
nut  im  SBaffer,  ober  ftaft  natürlich  beffer  ift, 
im  SGBein  Rotten,  bie  fernen  f?era j^qeffjatt, 
bie  2Beid;feln  mit  3wcfer  unb  ©ewurj  eingefireut, 
unb  ber  Jeig  fo  lange  angerührt ,  wie  e*  bte 
jwepte  2rt  ber  Äuc&en  von  friföen  2Bei$fe{n 
erfobert*  Die  auögejieinten  JBeidjfelrt  werben 
fobann  baran  gerü&rt,  einige  Söffet  voll  vom 
beffrn  9va^m,  ober  ein  <5tilcf<$en  vergangener 
SÖutter  bajuget$an,  bann  wu  bereit«  angegeben 
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»orten,  in  ben  gorm  gebellt,  gebacfen  unb  mit 
<3ucfer  unb  3tmmt  befireut.  3ebe  2Bei$feU 
Zotte  ofjne  25utterfetg  fann  in  fleinen  formen 
gebacfen,  unb  niefclidj  aerjiert,  mit  3"rfer  unb 
3immt  beftreut  $u  Jtföe  gegeben  »erben* 

77.  SBeinftrauben. 

9iimm  8  ßöffei  »oll  feinfhö  2tte£l,  fiebe 
5ö<in  mit  einer  9?u§  groj}  (Sc^malj,  gieffe  ba# 
mit  fiebenb  bae  SOtetyl  an,  unb  rü&re  ed  re$t 
glatt  ab.  Sßor&er  aber  frf;on  lege  10  ©per 
in  lau»armeö  JBaffer,  rüf;re  eine«  na$  bem 
anbern  barein,  falje  e6  wenig,  laffe  @c§mal$ 
be\§  »erben,  tunfe  ben  (Straubenloffel  barein, 
fülle  itjn  l)alb  mit  bem  Xeig,  unb  laffe  biefen 
fd;5n  langfam  unb  rein  in  bad  €>$ma(j  laufen, 
unb  langem  barin  baden;  »enbe  bie  (Strauben 
»a&renb  bem  23acfen  fciibfcfy  um,  unb  lege  fte 
na^^er  auf  SBrobfönitten,  bamit  fte  ablaufen, 
na$  biefem  aber  auf  einen  Seiler,  unb  gib  fte 
mit  &udtv  unb  &immt  befireut,  »arm  ju  Jifd>e. 

78.  2öeid)fel(lrauben. 

Siebe  frifd;e  iDeidjfeln  »efd>,  gieffe  fte 
in  einen  (Seiner  bamit  fte  ablaufen,  »ä&renb 
bem  bereite  »om  fdjonfien  3»e&l  einen  tetg, 
fölage  ein  (Sperflar  ju  <S$nee  unb  rubre  ed 
unter  biefen.  fiege  immer  8  — 10  2Beid)feln 
auf  einmal  in  eine  (Staffel,  gieffe  von  bem 
Seig  barauf,  fe&re  fte  re$t  barin  um,  unb 
bacfe  bie  5Bei$feln  im  ^eijfen  ©djmalj  in  einer 
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Pfanne,  weU$e  gerabe  We  ©wffe  ber  ©traiu 
ben  fyat.  <3te  »erben  wie  bie  Sortgen  beftrcut, 
nnb  tote  vorhin  gejeigt,  »arm  ju  Xtfc^e  gegeben. 

79.  SBiener  Cluitten^ipferU 

©ine  jeitige  £tuttte  wirb  gefeilt  unb  wei$ 
gefotten,  bad  (Steinige  batjon  getfcan  unb  bte 
£luitte  mit  ein  wenig  ßitronenfcfjalen  gewiegt, 
hierauf  muß  ein  <3türfd>en  23utter  ^u^nerep 
grofl  mit  einem  ©pergelt?  unb  einem  (£9,  nebjl 
einem  Pierling  geliebten  3ucfer  re$t  abgerührt, 
bann  wirb  bie  Ctuitte  baju  get&an,  9ftefcl  unb 
feine  ©emmelbrofeln  gleich  *iel  auf  ein  9tube[.- 
brett  geftreut,  ber  üuittenteig  bar  auf  gebracht, 
unb  fpbann  auft  bem  Xeig  Äipferl  (frier  |)6rnlen) 
formirt,  btefe  im  <Sd>ma[j  langfam  gebaefen  unb 
in  wenig  2Bein  mit  Zitronen  unb  3immt  furj 
aufgefoiten. 

80*  «£>o&ljiegeI. 

(Sin  ©gloffel  »oU  fc^onfleö  SRe^I  wirb  mit 
lauwarmen  guten  SBein  recf?t  glatt  gerührt, 
bann  werben  2  ©perflar  ju  Reifen  ©d^nee  ge* 
fragen,  nebft  einem  falben  Kaffeelöffel  t>oQ 
geflogenen  3U£to/  unb  wenn  man  will/  etwa* 
abgeriebene  (Sitronenfcfrale  baran  gerttyrt»  Sf* 
alled  biefeS  re$t  f$5n  serrü&rt,  bann  tna$e 
@$malj  bei8,  laffe  burd)  einen  (Seiner  ober 
burefr  Xrid^ter  mit  2  —  3  SRo^ren,  bie  eigentlich 
baju  gemalt  finb,  etwae  von  bem  jeig  in 
bad  ®cbma(j  laufen.  Sf*  biefeö  auf  jeber  ©eite 
fcf)5n  gelb  gebaefen,  bann  nimm  eö  mit  bem 
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@e$aumloffel  fdj)5n  tperaua,  biege  bad  ©ebacfene 
fugleid;  Aber  ein  2Bargel$olj,  bag  ee  bie^orm 
eine*  3i«3'l*  befommt,  lege  jte  fobann  auf  ei* 
tun  Xeller,  unb  beffreue  e0  no$  warm  flarE 
mit  <3ucfer  unb  gefloffenen  ^irnrnt  »ermiföt, 
unb  trage  bie  #o&ljiegel  warm  auf« 

8i.  tfepfelEüc&len* 

SWit  bem  ndmltdpen  Xeig  werben  biefe  ge* 
madjt,  nur  ofrne  baß  an  ba*  9ße$l  3ucfer 
fommt,  bafär  aber  wirb  ee  mit  einer  SOteffer* 
fpi&e  soll  gereinigter  9>oftafrf;e  nermifc^t,  unb 
ju  biefer  Portion  ein  £orl)  vergangener  33uttet 
ber  Xeig  angemaßt.  £)iefe  Xeigart  iflt  ju  ben 
2Xepfelfu$len  beefralb  befier  ald  jebe  anbere, 
weil  jte  ni$t  fo  fdjnell  jufammen  fallen«  Sie 
2lepfel  werben  ju  biefem  NSacfn>erf  gefehlt,  unb 
Wenn  bae  Äernfcauö  mit  einem  2Iepfelftreid>er 
$erauegejh>(&en  ifl,  in  beliebige  platten  gefönit* 
ten,  biefe  in  bem  Xeig  umgewenbet  unb  fo  ge* 
bacf  en.  9la$  biefem  werben  [te  auf  93robf$nit* 
ten  gelegt,  bamit  fte  ablaufen,  bann  mit 
Sucfer  unb  3immt  beflreut  ju  Xiföe  gegeben. 

2tnraer!ung.  ©er  feinen  Tlpfelflec&er  £at,  uerfcfrneibet 
nad?  bem  ©cbAlen  bte  Bepftl  in  xunbe  platten,  unb 
fdjneibet  mit  einem  fpt^igm  Keffer  in  ber  9*un£e  au* 
jeber  Gebeibe  fcaö  £ern()au3,  jeboä  mit  ©orfiefet,  Damit 
fcie  platten  ja  ntd)t  jer  brechen,  t>rrauß.  ©emmeldpfel 
ot)er  33(&tlina  genannt,  SBoreborferÄpfel,  Äofen* 
t&afet,  auÄTparte  au<$  Wubinenapfel,  3wiebeIÄpfet  ge* 
nannt,  ftnt>  (jieju  Die  beflen  21rtrn.  Tbtr>  aUem  roaS  in 
e*malj  gebarten  wirb,  mu§  man  Oba*t  geben,  ba§ 
nie  Dad  ©cfrmalj  au  fcei§  tft#  roril  bann  ba*  ©ebacfene 
auffen  ju  fcftneQ  braun  wirb,  unb  innen  ni$t  au*ge* 
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baden  ifh  3u  wenig  £eiß  Darf  et  aber  audj  ntcbt  fepn, 
»eil  fonft  bat  QJebacfene  ecfelfcaft  fett  n>irb.  !Befonbcrt 
t(>ue  man  an  aflet  im  ©cbmalj  (Sebacfene  wenig  3ucfft 
oDer  gar  (einen,  tpetf  bat  ©djma^  fcamit  flarE  fdbaumt 
unb  leidjt  Unglüc!  entfielen  Fönnte,  aucb  baburcfc  bat 
^cfcmalj  früher  matt  wirft,  aud)  wirb  bat  QJebacfene  $u 
f^neQ  bauen  braun,  unb  bat  übrige  33acff$mal$  $u 
fc&warj,  unb  ift  bann  felbft  gu  geringem  öebraud)  ntd>t 
mebr  öut-  iebetmaltgem  Warfen  lege  ein  frifefret 

©tütf  (Sd^malj  baju,  unb  maefce  et  mieber  tjeiß,  bat 
übrige  GQmali  ift  bann  niefrt  fo  bitter  unb  bie  töarferep 
»irb  fcfcöner.  Die  Pfanne  wtyrenb  bem  IBacfen  *u  fcfcüt« 
fein  ifl  befonbert  notbwenbig ,  weit  bat  ?8acfroer6  bann 
tö&ner  aufgebt.  2lQet  im  ©cfcmafj  ©ebadene  fogfeid) 
wie  et  aut  ber  Pfanne  tommt  auf  93robfc&nitten  |u  U* 
gen,  ifl  für  bie  ©efunb&eit  notf;n>enbig ,  weil  bat  Jett 
aut  bem  &ebacfenen  abtrieft,  unb  biefet  nicht  mehr  fo 
fett  ifl.  £)ie  feieju  gebrausten  33robf$nitten  ftnb  $u  gc* 
ringern  Guppen  nad?^er  no#  anwenbbar. 

82-  2fepfel*@d)ni&e* 

3Ran<$e  $)erfonen  lieben  ben  Jeig  nt*^ 
jut&eilen  fe&lt  bie  £ett  tyn  ju  machen;  in  Mf* 
fem  §aUe  nimmt  man  25or6borferäpfel  (3Ra# 
fc^anjger),  fd>ult  biefe  unb  fdjneibet  ©djnifee 
baraue,  entfernt  ba6  £ernf>auö  rein  ba&on  unb 
jerfönifcelt  bann  erft  bie  2(epf*l  fo  bunn,  tafl 
au0  einem  2lpfel  16  ©djnifce  gemalt  werben. 
@o  »ie  biefe  fertig  jtnb,  »erben  fie  foglei* 
in  »eiffen  SEBein  gelegt,  womit  man  fort; 
fa&rt,  t>t6  alle  barin  liegen.  @inb  bie  <3d>ni&e 
alle  *om  SOBein  gehörig  genefct/  fo  wirb  feinM 
9tte$lin  eineanbere  ©Rüffel  getfcan,  bie  ©djni&e 
aus  bem  SDein  genommen,  nag  in  bad  9Jlebl 
gelegt,  &erum  gezwungen,  baf}  aber  alle  wie 
eingeflaubt  jmb.  Tann  »irb  ©c&malj  $eijj 
gemalt,  bie  (Sdjnifje  jeboefc  nid;t  ju  ttiel  auf 
einmal  hineingelegt,  unb  fd;5n  gelb  gebaefen« 
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9ia($  bem  Kaden  werben  fte  mit  einem  $aum* 
loifet  aud  bem  <S$malj  genommen ,  bann  läßt 
man  fie  re$t  abtropfen,  bringt  fie  auf  einen 
Seiler,  beftreut  fte  birf  mit  geftoffenen  3immi 
unb  3«<fer,  unb  tragt  fte  »arm  ju  Jiföe. 

83.  23rant>nubeln,  ge&rü^te  ffüc&len  »011 

Sßein- 

3u  einer  fletnen  Portion  biefe«  SSacfwerfe« 
bebarf  man  nur  ein  &uart  ober  ben  vierten 
2b eil  einer  9Kaa«  weiffen  Sßein,  [aßt  biefen 
mit  einem  @tucfd)en  3ucfer  (leben,  unb  bann 
rü&re  feinfled  atte&l  baran,  bie  ber  leig  ganj 
l  icf  unb  glatt  ifh  2)ann  wirb  ein  <3türf  33 ut-- 
ter  von  ber  ©roffe  eines  falben  ^itynereped 
baran  get&an,  unb  ber  Seig  wreber  auf  bem 
geuer  nodj  fo  lange  gerührt,  bid  er  ganj 
abgeloöt  \)<xt,  unb  wieber  fid;  anfangen  will, 
2)ann  fommt  ber  Seig  in  eine  reine  (Sc&üffel, 
unb  wirb,  wenn  er  ein  wenig  abgefüllt  ift,  mit 
am  SReibeifen  abgeriebener  Gitronenföale  t>errü£rt, 
woju  nod)  3  —  4  ©per  fommen,  bajj  er  wie  je* 
ber  gebrühte  $eig  weber  ju  fefl  ifl,  no*  lauft. 
31*  friföed  ©tymaij  gemacht,  fo  wirb  ein 
bledjener  Üoffel  in  fnfdjjee  ©$malj  eingetunft, 
unb  von  bem  letg  werben  Äugten  in  ber  ©roffe 
eine*  $u&nereped  mit  bem  eingefunden  Söffet 
gemalt.  Der  Söffet  mup  *or  bem  $erau6ne^# 
men  bed  ictged  jebe«mal  eingetunft  werben, 
fr  cd)  burfen  aber  ja  nid;  t  ju  tnel  £iid)len  auf 
einmal  in  bie  Pfanne  fommen.  %m  SSacfen 
muffen  fie  immer  gefd;ütfelt  werben,  bamit  fie 
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ft$  rt$t  im  ©d^malj  wdljen,  unb  bamit  fie 
wä$renb  bem  SSacfen  föon  auflaufen,  wirb  in 
jebee  mit  einer  ©abel  geflogen,  ©inb  fie  bübfö 
hellbraun,  bann  werben  fte  wie  allee  ©cbmalj* 
gebaefene  auf  23robf$nitten  gelegt/  unb  fo  wie 
wieber  wel$e  fertig  finb,  bie  erfl  gebatfenen 
auf  ein  warme*  leller  gelegt,  unb  warm  no$ 
mit  gesoffenen  3«cfer  unb  3tmmt  beftreut, 
unb  fo  entWeber  ale  9iad;tifd)  ober  ju  öbflge; 
milfe  aW  ju  9>runellen,  2fepfelbrep,  »irn, 
#agenbu$enemue  unb  berglei^en  ale  Auflage 
ju  Xiföe  gegeben» 

84.  ©pri&Qebacfeneö  »on  SBein« 

T)Q3u  wirb  ber  $eig  wie  ju  ber  ttorber; 
gebenben  ©peife  gemalt,  nur  wirb  ein  (£9 
me&r,  mitbin  4—5  ©9er,  je  na$bem  fie 
groß  ober  flein  finb,  baju  genommen,  ©ann 
wirb  in  einem  ^fannlein  @$malj  £eifi  gemacht, 
bie  baju  gehörige  ©prifce  nad>  ber  ©roffe  wie 
bae  ©prifcgebaef ene  fepn  foU,  unb  na$  bem  Um- 
fang ber  Pfanne,  $alb  voll  mit  Xeig  gemac&t, 
unb  wenn  bae  @<&malj  ni<$t  gar  ju  ^etf  ift, 
ber  Xeig  in  ber  SRunbe  eingefprifct,  unb  unter 
beftanbfgem  ©Rütteln  langfam  gebaefen.  ©ollte 
bae  Sttefrl  befonbere  angezogen  fcaben,  ober  bie 
69er  ju  flein  gewefen  fepn ,  fo  fann  man  nad) 
bem  erfien  93acfen  no$  mit  einem  ganjen  69 
ober  mit  einem  (Spergelb,  welche  an  ben  3>ij} 
gerührt  wirb,  nacheifert,  3ffc  bae  erfl  ©e; 
barfene  f$wer,  fo  ift  ber  $eig  ju  bief,  wäre 
er  ju  bönn,  fo  fallt  bae  ©ebarfene  fcfjnell  ein, 
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mithin  muß  man  immer  ben  Jeig  mit  33e$ut$ 
famfeit  anmaßen.  T)a5  Sacfwerf  trirb  fogleid) 
nad;  fem  23acfen  auf  25robf$mtten  gelegt,  unb 
bann  mit  3ucfer  unb  3tount  überfheut,  mog* 
Ücfcft  warm  ju  Jiföe  gegeben. 

änmerfung.  «Bern  bad  einzelne  Kadett  ju  langweilig  tft, 
ber  fprifce  ben  Xetg  in  eine  gr  öftere  Pfanne,  jweijmal  in 
ber  ftunfte  rote  einen  Jtuc&en,  Dann  aber  mug  immer 
befonber*  Obacht  gegeben  werben,  bag  es  überall  gteid) 
audbacfe,  ma*  nur  bur*  befonber*  ftarBe«  unbleb&afte* 
e^ütteln  ber  «Pfanne,  be$  werft  »erben  fann. 

85.  ©ebacfene  SHegentDürmer* 

(Sine  £anbt>oü  Dom  föSnflen  9tte&l  wirb 
nebfi  2  ßot£  gejubten  3ucfer  mit  lauwarmen 
Sßein  angerührt,  baß  ber  leig  wie  ju  einem 
®9erbaber  (SJteblfömarren)  erfoberli$,  in  ber 
£>icfe  wirb,  hierauf  muß  von  3  gereinigten 
(^erHaren  ein  trocfener  ®$nee  gefölagen  unb 
langfam  baju  gerührt  werben;  na$  biefem  wirb 
guteö  <3d;malj,  aber  ja  ni$t  ju  fceiß  gemacht, 
in  einen  engen  Sricfcter  2  Soffel  voll  von  bem 
Xefg  getfran,  unb  fo  wa&renb  bie  Pfanne  lang: 
fam  gerüttelt  wirb,  ber  leig  gebacfen,  bie 
SDiirmer  na$  bem  23acfen  auf  s25rob  gelegt, 
unb  mit  3utfer  unb  3immt  betreut,  ju  Xiföe 
gegeben. 

3 nm er !u na,.  2I0cö  03ebacfene,  worin  »Jutfer  ift,  rau§ 
man  langfam  fcftütrefn,  weit  ber  3uc?er  o&nebin  bad 
<Sa>malj  fcfcÄumenb  macbt,  unb  wenn  man  viel  baift, 
jebedmat  frifd>ed  <Sd?malj  mit  l;nf;  werben  laffen,  ebe 
man  von  neuem  efwad  einlegt.  Ober  man  mug  bat  alte 
gan$  roegrbun,  unb  für  (^haften  ,ui  terwenten  futben, 
weil  bad  <3d)inal$  vom  Bucfer^ebacfenen  fcbnell  braun, 
unb  balb  matt  unb  unfraftig  wirb. 
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86-  Tletftl  >motd)th\. 

2$rate  10  33oröborferapf*r  auf  bem  9iof*, 
ober  in  ber  SBratro&re  fd^on  mid) ,  jiefce  tfcnen 
bte  $aut  ab,  unb  fdjabe  alled  ©ebratene  her* 
au6,  treibe  eS  jur  SBorjtcfct  burcb  einen  ©etyer, 
bamit  fein  Äera  unb  nic&te  t>om  tfernfjauö  baran 
bleibt  @iebe  nad>  biefem  4  £otE>  Sftanbcln, 
jiefce  fte  ab,  unb  ttiege  ober  floffe  fie  re$t 
fein  mit  ber  <2>$ale  t>on  einer  falben  Zitrone» 
Sft  biefed  georbnet,  fo  rü&re  4  Hotfy  recftr  gute 
Butter  mit  4  ßpergelb  ju  ©cf^aum,  an  tiefe 
bie  gefioffenen  ober  gewiegten  Sftanbeln  fammt 
ben  2lepfeln,  unb  (Eitronenfäalen  unb  2  £of& 
gesoffenen  3tl)febacf  ober  2  ßotfc  aufgeriebene 
©emmelbröfeln,  formire  9ftor$eln  barauö,  unb 
flecfe  *on  Oblaten  ein  Heine*  SKofcnfcen,  ftatt 
bem  Stiel  ber  9ttorcf;eln  baran ,  tpenbe  biefe 
fünftlidjen  9ftor$eln  fd&nell  in  Derflopften  @pern 
um,  überffreue  fie  mit  grob  geriebenen  SSrofeln 
Don  einer  ©emmelrinbe,  baefe  jte  au6  beiffem 
©djmalj  unter  bejtanbigem  föätteln  ber  Pfanne, 
lege  fie  auf  SBrob  mit  bem  (Schaumlöffel,  unb 
überlebe  fie,  niebli$  auf  einen  Jetler  georbnet, 
mit  3ucfer. 

0 

87.  Wanbel*s£irn. 

9iimm  4  2ot&  B^cfer,  4ßotfr  abgefottene, 
<>&fl*Jogene  unb  fein  mit  ©pergelb  gesoffene 
Sttanbeln,  4  £ot&  *om  fünften  SReftl,  unb  4 
©9ergelb,  mifdje  ed  nebfj  ber  am  SReibetfen  ab» 
geriebenen  <3$ale  einer  falben  Zitrone,  unb 
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einem  Äaffeeliffcl  *oD  frifö  gefloffmen  «Sirnrnt 
uä)t  untereinander  ju  einem  feften  $eig.  2lu« 
biefem  btltoe  f  leine  23irn,  fiecfe  anfiatt  bem 
SÖufcen  ein  SWgelein  oben  ein,  unten  aber 
einen  JBirnßtel  ober  ganzen  3inimt ,  ber  eben; 
falle  einen  (Stiel  aorftellt,  unb  bacfe  fie,  wie 
öftere  gejeigt,  nur  etroad  föneller,  au*  Ziffern 
(Sc^malj.  ©o  Wie  auf  Dem  Sßrob  ba6  gett 
abgetropft  fcat,  fo  flellt  man  fie  auf  einen  ZeU 
Ier  aufregt,  unb  befdet  jie  »it  3«cfer  unb 
«3immt* 

3lnmcrfung.  Sftan  fann  Me  UebriflgeMiebenen  in  wenfa, 
Qöeinjucffc  auf  Noblen  fürs  a,ei>ün(rer,  roarm  fleben,  aucfc 
fann  Dlefe  2lrf  3«^'birn  fogfeicfc  ju  füffem  öemüfc  als 
Auflage  beigegeben  werten. 

88*  Stoppelte  (Schneebällen. 

3wep  ganje  ©per,  jroep  ©perbotter,  ein 
Coffei  tfoll  $Dein,  ein  fioffel  ttoll  guter  SKa&m 
werben  mit  SEftefcl  ju  einem  fefren  3>ig  gemalt, 
biefer  roirb  fobann  in  gleiche  Xfceile  abgeheilt, 
fo  baf  e&  lauter  fleine  <3tücfe  gibt,  welche, 
joeil  fie  bunn  auögetoargelt  ftnb,  ni$t  grofer 
a(6  ein  mittelgroffeö,  umgeftürjtee  Seiler  fepn 
burfen.  ©inb  alle  gemalt,  fo  überftreicl;e  ittn 
mer  einen  folgen  £eigpla(}  mit  bicf  eingefoc^ 
len  4>o$lbeeren  ober  3°&anne6beeren,  lege  einen 
jroepten  barauf,  unb  fd;neibe  fie  mit  bem  9väbel 
über  3wer$  alle  Ringer  breit  ein,  aber  auffen 
muß  ein  eingefönittener,  Daumen  breiter  SRanb 
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balle  mit  einem  Äochloffelfliel  bergefhitt  aufge faf  t, 
baß  einer  von  ben  meiern  mit  bem  Stäbchen 
gemalten  Streifen  auf  bem  Stiel  tft,  ber  bar 
jroiföen  Hegenbe  unaufgefagt  bleibt/  unb  fo  ge^t 
e6  fort  biß  bie  Streifen  aufgefaßt  finb,  unb 
nur  einer  liegen  bleibt,  ©o  bringt  man  jeben 
am  Coffelftiel  hängenb  in  eine  Pfanne,  bie  nidjt 
großer  ale  ber  Schneeballe  fepn  barf,  bamit 
er  mehr  fyod)  al6  breit  werbe,  unb  badt  it?n 
föon  gelb.  Sobalb  ba*  Schmalj  abgelaufen 
iß,  wirb  jeber  mit  3ucfer  unb  3tromt  befireut, 
bann  jlellt  man  jte  aufgerichtet  wie  einen  23erg 
auf  einen  »armen  Heller,  unb  gibt  fie  fogleich 
nach  bem  Sacfen  auf  ben  Jifch« 

anmer!unq.  Wan  fann  and)  jeden  ber  auöqeroarqelten , 
cinaefänittentn  9>I&Hc  De«  Seige«  allein,  und  mithin  un: 
gefüllt  baden,  dann  ein  rotyeft  ofccr  grüne*  <5t$  darauf 
znaefeen,  oder  toeiffeft  (Sid  mtt  rotten  Mandela  oder  gewiea,* 
ten  $ifta$ien  uberfdet,  darauf  fhrieben,  fte  in  der  mar* 
inen  «X&frrc  rrodnen,  und  wie  ein  Sera,  aufteilen.  Tlnd) 
fo  find  fu  f$&n  und  gut. 

89.  SKot^e  2Beinfhi$eltu 

bleibe  vom  franjSjifchen  JBrob,  ober  föSns 
fhn  SWunbmebl' Semmeln  bie  ftinbe  ab,  fchnei* 
be  bann  bie  Semmeln  in  gleite  Baumen  breite 
Schnifce,  fehlte  öfnerwein  ober  fonfi  beliebigen 
rotten  SEBein  ba ruber,  wenbe  fie  in  biefem  um, 
bi6  fte  auf  jeber  Seite  ben  SSBein  wie  ein 
Schwamm  etngefogen  I;oben.  Dann  mifd^e  auf 
einem  tiefen  Seiler  3  Steile  SÖlehl  mit  ein  Xfreil 
frifch  geftoffenen  3^mt  unb  3«rfe^  wenbe  ober 
fchwinge  in  biefem  bie  Strijeln  um,  baf  fte  alle 
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bavon  überwogen  jtnb,  unb  bacfe  fte  aue  Ziffern 
@cf;malj  fd;6n  gelb  f?erauö.  @o  wie  alle  fers 
ttg  unb  auf  bie  25robf$nitten  gelaufen  finb, 
werben  fte  nun  warm  erhalten,  unb  mit  <3uc?er 
unb  3imnit  überftreut  }u  £ifd;e  gegeben.  23on 
biefen  SBeinffrijeln  fann  man  bie  übrig  geblie* 
benen  in  einer  2ßein:933eic$feI:@ooe  ober  #agen* 
bufcenfoo*  ober  SSBeinbeerfooe  mit  SDBeinbeeren 
unb  Stoftnen  geben,  ober  ee  wirb  nur  ein  wenig 
SOBein  unb  Zitronen  mit  Sucf er  aufgefotten,  bie 
übrigen  ©trüjeln  barein  gelegt,  unb  fo  nur  in 
ber  furjen  @ooö  gebünfiet  unb  eingefo^t*  6« 
ift  immer  ein  guteö  leiste«  (Sffen,  unb  al«  3u* 
fpeife  gefäwinbe  gemalt* 

Bon  übrig  gebliebenen  guten  ©ogel&opf  ober 
SButterlaiblen  ma$e  fdjone,  runbe,  f leine,  $in* 
ger  tiefe  (Schnitten,  befhei$e  einige  bavon  mit 
bun&gefölagenen  3roetfd;fenmuö,  ober  Jagens 
bu(jenmarf,  ober  mit  eingemachten  |)o&lbeeren, 
auf  biefe  überfhid>ene  @eite  lege  eine  unubers 
ftri$ene  <3d;nitte,  unb  fo  fa&re  fort  bis  alle 
fertig  ftnb,  aber  immer  nur  jwep  aufeinanber 
liegen*  'Dann  ma$e  folgenben  £eig  an :  laffe 
ben  vierten  Xfceil  einer  Sttaae  2Bein  mit  ein 
wenig  ungefönittener  Gitronenfd;alen  nebfl  eh 
nem  ©tücf  frif^en  unb  *om  bejlen  (St^malj, 
»on  ber  ©riffe  eine*  falben  #ü$nerepee  fteben, 
biö  ee  aneinanber  gefotten  fcat,  lege  5  ©ßloffel 
*oü  fünfte*  9tte£l  in  eine  <3$uffel,  gfeffe  na$ 
unb  na$  ben  33)ein  an  bae  3tte$l,  na$bem  bie 
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litirone n|a)Qun  votier  jperausqenommen  iino, 
rüfrre  aber  ben  £eig  auf  einer  »armen  4>er** 
platte,  unb  fo  an^altenb,  baj}  er  ja  feine  jknoU  1 
len  hat,  nimm  bann  5  ©per,  welc&e  f$on  Bot* 
ber  in  warme n  SOaffer  gelegen  fyabtn,  unb  ru£re 
eine*  nad)  bem  anbern  in  ben  Jeig,  unb  LS — 20 
re$t  jart  mit  etwa«  SEBetti  abgesoffenen  Sftan* 
beim    3f*  a^  re$t  gerührt,  fo  laffe  ©cfemalj 
f?ei§   werben,    tunfe  bie  jufammen  gelegten 
©Stritten  immer  in  ben  Seig,  wenbe  fie  barin 
um,  unb  baefe  fie  langfam  unb  immer  gefäüfc 
telt  aus  bem  ©djmalj,  unb  fo  wie  fie  auf 
bem  93rob  abgelten  pnb,  lege  fie  auf  einen 
Seiler,  unb  tiberfde  jie  mit  friföen  gesoffenen 
3immt  unb  &\\dtt,  unb  fo  gebe  fie  ju  Xifc&e.  l 
©d  ifl  ein  fefcr  guted  ©ffen,  unb  fann,  wenn 
nichts  anbered  bep  ber  i)anb  ift,  von  tief  in 
2Dein  eingelösten  SBeinbeeren,  ober  biet  gefön- 
ten, nid;t  naffen  2lepfeln  gefüllt  werben« 

91.  &V)ttfd)Unfyaptftn. 

S)iefe  ju  füllen,  werben  abgefottene  3**tf$' 
fen  auögejietnt  unb  verrü&rt,  ober  von  bem  in 
$au$baltungd  s  (Sachen  beftnblicfcen  orbinären 
3wetfcbfen;2Jtuö  bie  gulle  gemalt  3«  biefem 
SOlu«  ober  3»ttfd^ffti  tfcut  man  ein  wenig  ge; 
floffenen  &\mmt  ober  Sftdgeln,  ober  bepbee  mit* 
einanber  nebft  etwa*  gewiegten  Zitronen,  ober 
gewiegten  friföen  ^omeranjenfc^alen,  ober  aud> 
fein  ©ewiirj,  unb  nur  £ucfer,  unb  rü&rt  bie 
3tt)etfd>fen  redjt  bamit  ab.  <3<$neibc  SÖlunte 
femmel  vom  gejhigen  Sag  in  f$one,  gleite, 


Digitized  by  Google 


SÖacfwerfe.  605 

fcalb  ging«  bicft  @d;nüten,  überfhddje  immer 
eine,  unb  br  liefe  bie  anbere  auf  bie  befhidbene 
(Seite,  ffopfe  69er  auf,  fatje  biefe  nur  ein 
»enig,  lege  bte  ©c&nitten  barein,  unb  laffe  jie 
auf  jeber  ©eite  in  ben  ©pern  rr»eid;en ,  bann 
baefe  fte  au«  bem  freifien  ©cfcmalj,  unb  gib 
fie  mit  3ucfer  unb  3immt  überbeut  ju  Xtfd^e. 

Bnmerfung.  Je^lt  eß  an  3eif»  bie  ©kniffen  in  bf  n  Ch;ern 
wetzen  su  Inffen,  fo  tunfe  man  nur  bie  jufammm  ge« 
rroefneten  ©dritten  in  2Bein,  wenc e  fie  bann  in  verflopf* 
ten  <5ncrn  um,  unb  baefe  fie  fo  au$  bem  @d?mal$,  bann 
werben  fte  and?  metcb  unb  woblfcbmecfenb.  2iud)  mit 
übrigen  biet  gefachten  2(epfelbrep  Ebnnen  <pa*efen  gemache 
werben.  (Sben  fo  werben  Jpirnpavefen  gemacht,  unb  auf 
eine  Öc&nitte  nur  immer  ba«  gewiegte,  abgefoffene  unb 
von  ber  £auf  gereinigte  Jpirn  mit  gewiegten  (Sitronen* 
fetalen  unb  <Peterüng  gemifebt,  unb  mit  etroaö  verganges 
nen  95utfer  unb  einem  (Sp  angerührt ,  gefüllt ,  bie  eine 
©ebnitte  wirb  auf  bie  befc&mi'erce  <3eite  gebeeft,  bie  %>as 
vefen  felbft  in  <5per  geweiebt  unb  gebaefen,  in  Sftileb 
ober  95>ein  gebunPt,  unb  in  (Snern  nur  umgemenbet  unb 
fo  gebaefen.  Oiefe  lpavefe n  werben  aber  uidjt  mit  Bieter 
überfireut,  fonbern  juni  öemüfe  ald  Auflage  gegeben. 

92*  Fankel  styaüefetu 

Sßter  £ot&  SJttanbeln  »erben  abgefotten, 
abgezogen,  fein  mit  Spergelb  geflofien,  unb  mit 
einem  f leinen  ©f}loffel  soll  gesoffenen  3ucfer, 
ber  am  SReibeifen  abgerieben,  ober  fein  gewiegt 
ten  ©djale  einer  ftalben  Zitrone,  nebfl  ein  wenig 
frif<$  gefloffenen  &immt  in  eine  ©c&üffel  ge* 
t$an,  mit  jroep  @9erbotter  angerührt,  bad  SBeiffe 
jum  @$nee  gefd;lagen,  unb  fo  lange  gerührt, 
bie  e«  rec$t  bief  ifh  £>ann  »erben  SRunbfem* 
mein  *on  geffrrn,  ober  franj6fif$e6  25rob  in 
fd>5ne  gleite  Schnitten  gemadjt,  bie  eine  Schnitte 
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fiberfhidfren,  bie  anbere  barauf  gebecft,  unb  bann 
in  »erflopften  ©pern  gewetzt,  unter  n>el*e  ein 
9>aar  ßoffel  voll  füffer  guter  9labm  gerührt  »er» 
ben  bürfen.  @inb  fte  auf  jeber  Seite  in  btn 
&pern  fo  viel  erweist,  baß  man  fte  auf  einen 
(gdjaumlofiel  legen  fann,  fo  »erben  ff e  auf  tie- 
fen in  betffe*  Somali  gelegt,  unb  f$on  gelb 
gebacken,  na$bem  bai  ©dental j  abgeloffen, 
nod)  warm  mit  3iicfer  befireut,  unb  al6  Desert 
ober  als  Auflage  ju  einem  fuffe«  ©emüfe,  »ie 
J*  95.  ju  «Prünellen,  |u  3n>etf$fenbrep,  ju  2fpfefc 
brep  gegeben.  Sttan  fann  fte  au$  ald  3u* 
fpeife  orbnen,  wenn  man  rotten  2Bein  mit 
3immt,  helfen,  (Zitronen  unb  3"*«  jiebenb 
ma$t,  bie  ^)at>efen  barein  legt,  einen  Äo^Wtv 
becfel  barauf  becft,  unb  fo  fie  fc^nell  einloten 
laßt;  bepm  2tnri$ten  nimmt  man  baS  ®exo\ivi 
unb  bie  Zitronen  £erauö,  unb  fheut  bafur  frifc^e 
fein  gewiegte  Sitronenfcbale  auf«  Sßill  man  bie 
$)at>efen  mit  SBein  fo<$en,  bann  ijl  bie  nacbfte* 
$enbe  litt  beffer  unb  jwecfmafliger. 

93*  %wt)U  2Crt  Wanbtltyat>tfen. 

(Sin  balber  Pierling  abgejogtne  3ftanbeln 
werben  mit  (Spergelb  ober  mit  ein  wenig  SKofen: 
SBaffer  fein  gefloffen,  bann  bleiben  fie  fdjon 
wei$.  Sßon  einer  batben  Äreu&er  (Semmel  wirft 
fobann  bie  SXinbe  abgerieben,  unb  in  f u ff e  gute 
3»il$  geweift-  3fl  biefed  erweist,  fo  Wirt 
eö  fefl  auegebrütft,  ober  burd&gewunben ,  bann 
wirb  ba6  2tu0gerounbene  in  eine  ©Rüffel  %v* 
tfran,  bie  gesoffenen  SÜlanbeln  nebfi  ber  feinge* 
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»traten  ©cfiale  einer  Gitrone  unb  efroafl  au 
fioffenen  3intmt  bepgcfu^f ;  biefe«  rü&rt  man 
mit  einem  groffen  (£9,  ober  mit  einem  deinen/  unb 
einem  Sperbotter  von  no$  einem  Keinen  ©9,  nebfi 
einem  (S&loffel  voll  geflogenem  3U(?*r/  &ann  nimmt 
man  fd;6ne  Semmel  ober  franj&ftföee  9Srot>,  vom 
vorigen  Xeig  fönetbe  man  Heine  Ringer  tiefe 
©dritten,  laßt  tiefe  vor&erin  aufgeflopften  Sperrt 
nur  fo  roeid;  »erben,  bag  fie  no$  geftigfeit  genug 
$aben,  rüfrrt  einen  (Sfiloffel  voll  von  bem  ©e* 
rührten  barüber,  baß  fie  me&r  fyoä)  ald  fla# 
audfe&en,  ebnet  baö  2(ufgeffri$ene  mit  einem 
in  69er  gebunden  Sojfel,  baß  ed  redjt  glatt 
wirb,  unb  baeft  fie  fogleicfc  aue  bem  @#malj 
föon  gelb«  Diefe  Schnitten  ftnb  in  SBeinfup* 
pen  ober  ©oofen  re$t  gut/  aber  au$  eben  fo 
gut  nur  mit  3utfer  unb  3immt  beftreut,  at« 
Desert  ju  effen. 

94*  ©eroürfelter  ©ogel^opf  mit  £agen&u&en. 

bringe  2  SWaelein  ober  1 1  Coffel  voll  vom 
fefconften  feinflen  9ttefcl  in  eine  ©djüjjel,  ma$e 
in  ber  9ttitfe  eine  Vertiefung  barein ,  unb  lege 
in  biefe  einen  guten  gßloffel  voll  friföe,  biefe 
#efe,  mad;e  fie  mit  einer  Äaffeefc&ale  voll  lauer 
anil*  an,  ju  einem  leisten  £efel,  flopfe  if?n 
bis  er  glatt  auefiefct,  beefe  tyn  ju  mit  einem 
Xud),  unb  fielle  if?n  in  gelinbe  2Därme;  bann 
rä&re  4  £otf>  23utter  mit  2—3  ©9er  gut  ab. 
Sfl  ber  ^efel  fd;on  gediegen,  fo  rufcre  ben 
Söutter  unb  bie  ©per  neb|t  ein  wenig  ©olj  baran, 
unb  mad;e  tyn  vollenbd  mit  lauer  Wild;  an, 
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biö  er  fo  ifl,  baf  er  nid&t  me£r  lauft,  bann 
Hopfe  ben  leig,  biö  er  ftd)  90m  fioffrl  fdfcalt, 
fd}abe  ben  Xeig  vom  ß&ffet  unb  lege  bett  Settel 
Aber  bie  Schuffei,  bad  Such  ober  becfe  fo  baufe 
ber  ^er,  bafl  ed  nicht  in  bett  leig  fallen  tann. 
3fl  ber  Xeig  wieber  fd;6n  aufgegangen,  bann 
fireue  etrcaö  Stte&l  auf  ba6  9tut>elbrett,  lege 
ben  Jeig  au6  ber  <Sd>dffel  barauf,  wargle  ihn 
fchnell  einmal  in  ber  SRunbe  au6 ,  unb  befireiche 
ibn  mit  jerlaffener  Sßutter  mit  einem  9>tnfe(. 
CDann  jlreue  STOeinbeeren,  9tojtnen  (3n>ibeben) 
barauf  berum,  au9  weldjen  legtcrn  bepm  2Ba* 
fcben  unb  Älauben  bie  Äerne  getfcan  »erben, 
fchneibe  bie  3wibeben  in  3  —  4X^eilef  tfrue  etwa« 
3ucfer  unb  fein  gewiegte  Gitronenfdjale  baju, 
wicfle  jejjt  ben  Xeig  auf,  unb  lege  ihn  in  ei- 
nen fogenannten  Siirfenbunb,  welker  vorder 
mit  Sutter  ober  frifchen  ©d?malj  gefdjmtert, 
unb  mit  <5emmelbrofeln  au6geflreut  wirb*  3n 
biefen  muß  ber  ©ogetyopf  nod;  ein  wenig  gehen, 
bann  befireiche  ihn  oben  mit  ©pergelb  unb  jcr: 
laffenen  SButter,  flreue  3ucfer  barauf,  unb 
bacfe  ihn  bepm  93äcfer,  ober  in  einer  au«ge* 
geigten  ©ratrfihre.  2Ber  ben  ©ogelhopf  rccbt 
gut  machen  will ,  nehme  eingemachtes  «£agen* 
bufcenmarf,  bann  bleiben  aber  bie  ÜBeinbeere 
unb  Slofinen  weg,  ffrei$e  eö  auf  bem  3>tg 
^erurn,  unb  flreue  geflogenen  3immt  unb  ö"i<- 
tronenfcbale  baju.  <$ingema$te  ^oblbeete  finb 
ebenfalls  baju  gut*  Uebrig  gebliebene  ober  ges 
fottene,  burre  3wetfd)fen  fonnen  auch  jum  ges 
toicfelten  ©ogelhopf  auf  folgenbe  2trt  »erwenbet 
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werben.  gfl  werben  fummtlid&e  (Steine  ^erauö^ 
get£an  unb  fcie  3fo*tfctyfen  mit  gewiegter  Gitro* 
nenfdjale,  3«cfer  unb  geftoffenen  3tmmt  ober 
Sögeln,  ober  aud;  wot?l  mit  gewafdjenen,  ge: 
flaubten  Weinbeeren  vefyt  tetmityt,  biefe«  ©e# 
füll  wirb  glei$  bem  anbern  *on  $agenbufcen 
ober  #o$lbeeren  auf  bem  auflgewargelten  Jeig, 
jebodj  nid;t  ganj  bie  an  ben  9vanb  ^inauö,  weil 
ed  fonffc  fcerauelauft,  ^erum  geftrttyen.  Sfl 
ber  Seig  bannt  befinden,  bann  wirb  er  ge* 
wicfelt,  unb  in  eine  mit  gutem  ©d;malj  ober 
25utter  befhiefcene  Sorm,  welche  mit  (Semmel: 
brofeln  auögefheut  ifj,  getfcan,  in  biefem  laßt 
man  tyn  no$  ein  wenig  geben,  bejireut  tyn 
bann  oben,  nad;bem  er  mit  SButter  unb  ©9er n 
befinden  ifl,  mit  &udtt,  unb  baeft  tyn  im 
S3acfofen  ober  in  ber  SKofcre  auf  einem  CDrcpfuf 
gebellt.  Sfl  er  fd>°n  ™fd;  gebaefen,  fo  wirb 
er  nod)  Warm  mit  3«^**  unb  3immt  bejtreut, 
aber  etft  wenn  er  f alt  geworben,  angefönitten. 
2Iud;  mit  bem  3wetfd?fenmu9,  beffen  Bubcreis 
tung  weiter  unten  gelehrt  wirb,  fann  man  ifm 
füllen  unb  Überpreisen,  <£«  ift  fciefeö  ein  föo; 
ner  unb  guter  ©ogelfcopf,  nur  muß  er  glei$ 
na$  bem  Sacfen  aue  ber  Sorm  langfam  ge# 
flürjt  werben, 

gs.  ©ogel&opf  mit  Äre&S&utter  gefüllt 

SBon  25  —  30  fdtfnen,  rein  gewannen 
unb  im  ©aljwaffer  abgefottenen  Ärebfen  wer; 
ben  bie  ©d;  weife  ausgebrochen,  unb  von  bem 
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Darm  gereinigt,  bfe  ©gieren  abgenommen, 
ausgemalt/  unb  ju  ben  weifen  getrau. 
2$on  ben  tfreböfdjalen  wirb  ber  Magert  urrb  als 
le*  9>eljtge  weggeworfen,  bie  (Skalen  felbfl 
red)t  fein  ge{loffen,  unb  mit  lö  £ot&  u$t  fri* 
föer  SÖutfer  ju  einer  Äreböbutfer,  o&ne  allen 
3ufa0  geroftet^  bann  burd)  ein  Xu$  gtpregt, 
unb  bie  ßrebebutter  gum  (Srfalten  fcincjefleUt. 
Sßon  biefem  Butter  nimmt  man  baö  (£rfobeiltd>e 
jum  ©infömieren  einer  fronen  ©ogel&opfform, 
unb  legt  *on  bem  Q3utter  fo  viel  ale  man  jum 
lieber jheidjen  bepm  ttufwicfeln  brauet  bep  ©eite, 
ba*  Uebrige  aber  wirb  abgerührt  mit  10  frifd;en 
Meinen  ©pern,  bie  aber  alle  nebenbep  in  wofcl 
»armen  2Baf[er  liegen  muffen,  unb  nur  immer 
eines  na$  bem  anbern  baran  gerührt  werben 
barf.  25i6  biefed  gefäiefct,  muffen  bie  au«ges 
matten  Äreböföeeren  mit  einer  falben  9Jlaa§ 
Wild)  gefeiten  werben,  unb  bie  Wild)  burri) 
ein  Surf;  gepreßt  werben ,  unb  muß  bis  fte 
lauwarm  wirb,  abf  übten,  2)ann  wirb  ein  <pfunb 
2Jte£l  in  eine  ©c&üffel  getfcan,  in  ber  Witte 
mit  2  Gßloffel  uoU  guter  frifdjer  #efe,  unb  ef* 
Wai  Don  ber  lauen  Wild)  ein  £efel  redjt  gut 
angemaßt,  unb  gugebeeft  in  gelinbe  SC  arme 
gebellt,  bamit  ber  #efcl  fdjön  gebt,  bie  übrige 
Wil$  wirb  warm  gejielit.  Die  (Schweife  unb 
(Speeren  werben  groblid;  gewiegt,  15  —  20 
Wanbeln,  aber  feiner  baju  gewiegt.  3ft  &*r 
£efel  red&t  fd>5n  gegangen,  ber  ©utter  mit  ben 
(Spern  red)t  f^aumigt  gerührt,  fo  wirb  biefer 
ju  bem  Wej>l  get^an,  biefee  ein  wenig  gefak 
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jen,  unb  aoDenbd  von  ber  lauwarmen  Äreb«*  , 
tntlc^  re$t  glatt  geflopft,  unb  mit  ein  fioffel 
soll  3"cfer,  aber  ja  m$t  ju  bünn,  ber  Jeig 
gerührt,  bi«  fi(f>  Der  $eig  »om  fioffel  föalt. 
T)ann  pufct  man  ben  £eig  jufammen,  legt  wie* 
ber  ben  Süffel  fammt  bem  Zuä)  baruber  unb 
laft  t£n  abermalö  ge$em  31*  <*ud>  biefed  ge* 
fdpe^en,  bann  nimmt  man  %  ben  Xeig  auf  ein 
bicf  mit  2Jte£l  bejtreuted  Stubelbrett,  umf^rt 
ba$  2Bargel&oIj  mit  9ftefcl  unb  wargelt  tyn 
föneU  aus,  äberfirei$t  bad  2lu6gewargelfe  mit 
einem  $infel  mit  bem  aufgefparten  £reb6butter, 
ftreut  wenig  <3ucfer,  3tmmt,  gewiegten 
(Schweife  unb  Sflanbetn  barauf ,  Wicf elt  ben  leig 
ju  einer  $anb  breiten  (£d;nctfe  unb  legt  i£n  fo/ 
gleicfc  in  ben  ©ogelbopfform,  läft  ifcn  nc<b  ein 
wenig  geben,  überfheidjt  il;n  oben  mit  no$ 
etwa«  »on  ber  Ärebfibutter,  fitreut  £>\\det  bars 
auf  unb  bacft  i$n  fd;6n  rofd).  3fl  er  gebatfen, 
bann  wirb  er  gleid;  umgejtürjt,  warm  mit 
3ucfer  unb  ,3immt  überfheut,  unb  fjalb  warm 
ju  Sifcbe  gegeben*  2ßer  will,  fann  bie  VJtan* 
beln  weglaffen,  unb  mit  weniger  Umftänben 
ben  $eig,  wenn  er  gefcirig  gegangen  ifl,  balb 
einfüllen,  bie  gewiegten  @d)weife  unb  (gdjceren 
fcerum  fheuen,  wteber  Jeig  barauf  füllen  unb 
cd  fo  jwepmal  machen,  wad  immer  gefdjwinber 
gegeben  ijf ,  ald  ben  Xeig  wicfeln.  9Wan  fann 
aud>  bie  gewiegten  <3$weife  unb  (Speeren  unr 
ter  ben  £eig,  nadjbem  er  gef topft  ifl ,  mifeben. 
%ud)  Rubeln  fann  man  von  bem  Xeig.  machen, 
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jle  füllen,  unb  aufregt  gefleHt,  wie  bte  ange* 

jeigten  TtpofteUSrocfen,  bacftn* 

♦  • 


Sur  18  —  24  Äreu&er  SJaniBe  n>lrb  mit 
3ucfer  fein  abgefiojfen,  ber  3"rf'r  bann  geftebt, 
unb  nod)  fo  lotet  ge|tebter  3ucfer  baju  get&an, 
bafj  e6  in  ollem  2  (Sglöffel  »oll  3ucfcr  ifh 
95i*  biefe*  geföieljt,  madjt  man  in  12  ©glöffel 
t>oll  fd)onfied  9Jie&l  in  einer  ©Ruffel  mit  2  grof* 
fen  Sjjloffel  fcoll  frifäer  guter  |)efe,  einen  groffen 
#efel  mit  lauwarmer  Sttilcfc  an,  legt,  wenn 
biefer  rej^t  abgeflößt  ifl,  ben  £o$l5ffel  über 
bie  <5d;uf[el,  becft  ein  reinee  Xuö)  boruber  uob 
laßt  ben  #efel  in  gelinber  SDarme  gefjen.  3« 
ber  3<i*  rü&rt  man  4  ßotfc  t>om  beffrn  95uüer 
re$t  ab,  unb  2  groffe  ober  3  Heine  ©per, 
eined  na$  bem  anbern  baju,  welche  tote  bep 
allem  2lbrü$ren  t>or£er  in  warmed  JBaffer  ge* 
legt  »erben.  3f*  ber  $efel  i«  ber  3^** 
gen,  fo  wirb  ba«  9Jte&l  nun  mit  bem  abgeräbr* 
ten  SButfer,  ber  SSanille  unb  bem  anbern  Bix&tr 
angemaßt,  unb  mit  lauwarmer  9Jtilc&  nad>  unb 
na$  angegoffen;  fo  flopft  man  ben  £eig  redjt 
ab,  bie  er  (1$  »om  ßäffel  fdjält,  aber  ju  bünne 
muß  man  i£n  ja  ni$t  madjen,  weil  er  nod) 
geben  mufl,  unb  babur$  obne&in  immer  bünner 
unb  leichter  wirb*  93i«  alfo  ber  jufammen  ge* 
Vufrte,  jugeberfte  letg  wieber  gefrt,  ilberfaet 
man  ein  2Sacfbled>  mit  SRefrl,  nimmt  bann  ben 
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aufgegangenen  Xeig  frerane,  legt  i&n  auf  ein 
mit  9fte&l  bejtreuted  Sftubelbrett,  ma$t  lange 
SSBargetn  bavon,  fcf;neibet  fctcfe  ade  gleich  lang, 
unt>  bilbet  SBcejel  öfter  SRinge  fcarauö,  laß t  btefe 
»ieber  ein  roenig  gefcen,  äberfheit&t  jle  mit 
»erflopften  ©pern,  jtreut  iJucfer  barauf,  unb 
badt  fie  in  guter  £>i(je  in  ber  23ratrol>re,  n>o* 
bep  ba0  S3led>  auf  einen  CDrepfuß  gefleüt  Wext 
ben  muß,  ober  in  einen  Sacfofen. 

2tnmerfung.  ©er  ©aniflfe  niäft  Webt,  ne&mi  nur  gwen 
Cöfffl  *oü  3"tf«#  2  ßot(>  ff  in  gewiegte  canDlrte  fPome« 
ranjenfaalen,  wiege  gleicfc  Die  e^ale  einer  halben  Qi» 
frone  mit,  un>  fljue  $u  Diejem  eine  Meine  halbe  JßanDs 
voü  runden,  rein  geflaubten  2tniS,  jeDod)  erfl  Dann 
ba$u,  wenn  ber  £efel  f$on  gegangen  ifr,  fo  »irD  er 
nun  nebft  Der  Butter  unD  Der  2ftil<$  angemaßt,  Da« 
bep  aber  weniger  gefldpft,  mit  Dem  oben  Angegebenen 
unD  flatt  Deffen  bepm  #erau6ne£men  Der  Dresel  fo  lange 
aeroürgt,  bld  Der  2tnid  berauejufaflen  anfangt.  ©öden 
Die  ©rejeln  lange  aufberoabtt  bleiben,  fo  tft  et  beffer  fle 
»or  Dem  ^Bacfen  nic&t  mit  3ucfer  $u  überffreuen,  fom 
Dem  erfl  bepm  auffrcHen. 

97*  3»i^ö*  $u  maeöen. 

55on  12  ©gfoffel  doU  ttom  fünften  9Jlefcl 
Wirb  mit  2  ©jjloffel  tfoll  frifd)er  guter  £ef'/ 
unb  einer  obern  ÄQtteefd;aIe  t>oll  lauwarme  3Rü$ 
ein  föoner  #efel  angemaßt,  ber  £o$loffel  rein 
au«  biefem  gepufct,  ber  @ttel  über  bte  ©Rüffel 
gelegt,  mit  einem  Jud)  jugebeeft,  unb  in  eine 
gelinbe  SEOarme  geftellt«  23t8  nun  ber  $efel 
geV*  ritzte  2  <£fU5ffel  t>oll  gefloffenen  3ucfer 
l?er ,  wiege  bie  ©djale  einer  falben  fronen 
Gitrone  mit  2  ßotfr  canbirter  ^omeranjenfebate, 
Haube  1  Soty  runben  2tni«,  unb  pelle  3  Cot  fr 
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ber  befien  SButter  in  bfe  20arme,  2  ©per  wer* 
ben  bann  mit  bem  {ergangenen  SSutter  i?erfd?Ia; 
gen,  unb  fo  rote  ber  #efel  gegangen  ift,  ba« 
gjJe^I  ein  wenig  gefallen,  bie  Sper  taran  ge« 
tyan,  unb  mit  lauwarmer  Wild)  ber  Xeig 
fammt  ben  2  S&ffel  »oll  3ucfer  angemaßt, 
bann  wirb  ber  2lni6,  bie  ^omeranjen-  unb  du 
tronenjtyalen  baju  getfcan,  unb  alled  fo  langt 
geflopft,  bie  jtcfr  ber  Seig  *om  26ffel  faalt, 
bie  baran  fcangenben  ^omeranjen  unb  (Zitronen 
werben  ju  bem  £eig  abgefärbt,  hierauf  wirb 
ein  33acfble$  mit  Sttefcl  überfaet,  Singer  lange 
unb  Singer  btcf«  SDargeln  *on  bem  Xeig  auf 
einem  mit  SÄe^l  bejheuten  Wubelbrett  gemalt, 
unb  biefe  ni$t  ju  naf>e  aneinanber  gelegt.  @inb 
fie  re$t  f$on  aufgegartgen,  fo  werben  fie  in 
einem  93acfofen  gebacfen,  ober  in  eine  23ratro$re 
auf  einen  Drepfug  gebellt  unb  f$on  gelb  ges 
bacfen«  T)tv  3wiebacf  wirb  foglei$,  na^bem 
er  fertig  ijt  vom  93le$  genommen ,  mit  einem 
reinen  Sud)  ober  einem  reinen  SEBtfty,  *om 
9Jte£l  rein  gefe&rt  unb  ber  3n>iebacf  alöbann 
an  einem  reinen  Crt  verwahrt.  (5rjt  am  an* 
bem  Jag  wirb  er  in  ber  Sftifte  ber  Cange  nad) 
mitx  einem  guten  reinen  Keffer  von  einanbrr 
gefönitten,  bie  innere  @eife  auf  ein  95acfble$  . 
gelegt  unb  f$5n,  gelb  gebaut;  gleich  barauf  vom 
.  2Med)  get&an,  unb  fo  wie  er  falt  geworben 
ift,  in  reinen  <B$a$teln  in  ber  Söarmt  ter* 
wafjrt.    Won  fann  tyn  bann  lange  aufbewafc» 

ren.   öf>ne  69er  angemaßt,  £ält  fi$  ber  3n>t'' 
baef  länger. 
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98.  #efen  *£rän je  ju  macfttn. 

3»  15  egloffet  »oll  SWe&I  toirb  nad>  ber 
öfter«  angegebenen  Sßeife  ein  #efel  mit2ßoffel 
*olI  f)efe  unb  etwad  lauer  Sttildj,  jebo$  eftt»a6 
groffer  gemalt  al«  fonft,  weil  tiefe  mit  ber  9Bacfe> 
rep  ni$t  me&r  fo  lange  geben  barf.  S3i«  biefer 
jugebecfte  |>efel  in  gelinber  SBarme  aufgebt, 
ftoflfe  man  2  £ot£  Bucfer,  wiege  bie  ©cfcale 
einer  falben  Gifrone  nebfl  l  Sotb  canbirte  ^)o-- 
meranjenfdjalen  unb  1  ßoty  Sttronat  fein  mit 
einanber,  unb  f taube  l  £ot&  runben  2fniö, 
bann  werben  7  2ot&  SSutter  mit  3  ober  4  Meinen 
1  (Spern,  welche  wie  immer  im  warmen  SBaffer 
gelegen  baben,  red;t  abgerubrf.  3ft  alled  bie;, 
fed  gefcfceben,  unb  ber  $efel  in  bie  $o&e  ge* 
gangen,  fo  wirb  ba6  9JU&1  ein  wenig  gefaljen, 
unb  mit  ber  abgerührten  SSutter  fammt  bem 
©e wiegten,  bann  bem  2lniä  unb  2£ot^3ucfer 
mit  lauer  2Jlil$  t>olIenbe  angemaßt,  unb  fo 
lange  geflopft,  bis  er  fid)  vom  Sftffel  fdjalt 
unD  babep  red)t  leicht  ifr>  9iun  beeft  man  ben 
3>ig  wieber  ju  unb  laßt  i&n  abermal  ge^en; 
ifl  er  binlangltdj  gegangen,  bann  t&eilt  man 
ben  leig  auf  einem  mit  9J?c^l  befheuten  9tu- 
belbrett  in  s  Xbeile,  wargelt  au«  jebem  Jefgs 
t$eile  ein  langeö  Srummi  unb  alle  brep  aber 
gleich  lang.  Sann  wirb  ein  groffed  SPacfbled) 
mit  Sutter  gefömiert,  mit  Sttebl  überfaet  unb 
von  ben  Sßargeln  auf  bem  Bledj  felbft,  ober 
auf  bem  Sftubelbrett  in  ber  9iunbe  ein  brepfa^er 
Äranj  geflößten,  in  bem  legten  galle  muffen 
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Un  Äranj  %  <{>erfonen  auf  ba«  S3le$  legen, 
fonjt  jie&t  er  fid)  ungleich  9Ti$t  lange,  weil 
ber  Äranj  bie  #orm  verlieren  würbe,  lagt  man 
i!;n  auf  bem  Sied;  gef^n,  befötmert  i&n  mit 
einem  ?>infel  mit  aerflopften  (Spern,  fireut  if>n 
mit  wenig  3"cfer,  auf  biefen  4  2ot&  abgejo* 
gene,  unb  nad)  ber  £iuerre  fein  gef$nittene 
2ftanbeln,  auf  biefe  wirb  wfeber  bicf  3«^'* 
unb  ein  wenig  &immt  gefreut  unb  ber  Äranj 
fd?5n  fcellgelb  gebacfen*  Dtadj  bcm  SSacfen  wirb 
er  fogleid?  vom  SBled)  genommen,  unb  auf  einer 
groffen  Schale  mit  3"***  überfäet,  $u  £tf$e 
gegeben. 

Änmerf  una,.  SDiefe  Portion  gitt  einen  a,roffen,  ober  jroeo 
Heine  ÄrÄn&e,  man  Eann  au*  lauter  Meine  Äranjeln 
tton  liefern  Seia,  machen,  fie  nur  mit  2  Irümmer  flea> 
ren,  Steinbeere  anflatt  t>em  2lni&  un&  $omeran$en,  ©Oer 
©itconat  in  Un  $eia,  tyun. 

99*  3$ee;#ucf)en. 

3u  biefem  wirb  gleichfalls  mit  12  ©glofftl 
ttoll  föonfled  9tte&l  ein  £efel,  mit  2  ßSffel  »oll 
befler  #efe,  unb  einer  Öberfaffeeföale  lauer 
SÄild)  angemaßt,  unb  in  eine  gelinbe  SBarme 
jugebeeft  gefiel«,  93td  ber  £efel  in  ber  #obe 
ifl,  rfi&re  einen  Pierling  von  befier  Butter  mit 
4  groffen  (Spern,  unb  ber  abgeriebenen  ©d^ale 
einer  fleinen  Gitrone  nebfi  einem  6pl5ffel  »oll 
3ucfer  re$t  ju  ©djaurn,  unb  ift  ber  $efel 
gegangen,  bann  wirb  er  mit  ber  Sutter,  ein 
wenig  (Salj  uni)  et™a&  9tofenwaffer  aoffenM 
angemaßt  unb  red;t  abgefcfclagen,  ber  Xeig 


Digitized  by  Google 


hierauf  jufammen  gepult,  augebecft  unb  in  tle 
SODarme  gebellt.  3e$t  wirb  ein  runbefl  93lec& 
mit  einem  2  Ringer  fjofjen  ftanfce  mit  guter 
SSutter  gefömiert,  mit  ©emmelbrofeln ,  ober 
gewiegten  SRanbeln  unb  ©emmelbrofeln  auoge» 
ftreut,  unb  ijl  ber  Seig  gegangen,  tiefe,  ober 
nid;t  ju  »oll,  »eil  er  nod;  geben  muf  unb  im 
SBatfen  freist,  Jineingefüllt.  3fr  er  &od) 
genug,  bann  wirb  er  in  eine  <8rafro&re,  bie 
burt&gebeifct  fenn  muf,  erbost  geflelU  unb  lang« 
fam  gebatfen.  @$e  er  ober  fertig  wirb ,  bereite 
ben  ©uf  folgenbermoffen :  Sßier  bie  fünf  69er» 
flar  werben  ju  trocfenem  ©djnee  gef$tagen 
unb  mit  einem  Pierling  gesoffenen  3ucfer  »er» 
mifdjt,  an  wela)em  bie  <Sd;ale  von  einer  Zitrone 
abgerieben  worben.  3n  biefe«  rü&rt  man  4fiot& 
abgezogene,  mit  Stofenwaffer  grobli$  gefroffen« 
SÜlanbeln,  flreidjt  biefen  ©d;ne<  in  ber  legten 
falben  Siertelfrunbe  auf  ben  &u$en,  laßt  ifcn 
fo  mitbacfen,  überfaer  i£n  bann  nod;  einmal 
mit  3ucfer  unb  überbrennt  i$n  fönet!  mit  einer 
glübenben  @a)oufeI,  bafj  er  glanjenb  ifr.  SOiit 
9ßorfi<$t  muf  man  ben  £u$en  aue  bem  551<d> 
nehmen,  bamit  nidjt  ber  2fufgug  »erborben 
wirb.  2Ber  Vanille  liebt,  fann  bie  S&tanbeln 
mit  einem  Coffel  »ott  gewobnlitben  SEBaffer  ftofs 
fen,  unb  tfatt  ben  Zitronen  BaniUejucfer  in 
ben  <Sd;nee  rühren. 

100.  2fecfcteö  IHmersSSrob. 

Bier  SJiäsldn  »om  fünften  Wehl,  ober 
24  groffe  6f loffel  »oll  werben  abget&eilt,  baj} 
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6  ©floffel  *ott  übrig  bleiben,  In  tieft  18  £&f< 
fei  »oll  SRefrl  wirb  in  einer  tiefen  reinen  ©$uf< 
fei  unb  jwar  in  ber  Witte  be*  s3Jiebie,  wie 
f$on  oft  betrieben  ein  #efel  mit  2  ßoffel  *oB 
redjt  guter ,  biefer,  friföer  #efe,  ober  wenn 
fte  bünn  ijt,  mit  3  Söffet  *oU  angemaßt;  ju 
biefer  #efe  jheut  man  foglei$  einen  falben 
Kaffeelöffel  \>qü  gefiebten  Jjucfer,  ma$t  ben 
#efel  mit  lauwarmer  3Ri($  an,  unb  f  topft  i^n 
bid  er  Olafen  gibt.  Kann  man  ben  £efel  aber 
9ta$t,  befonberö  wenn  man  eine  groffere  NPor# 
tion  macyt,  jugebecft  flehen  laffen,  fo  ifl  et 
um  fo  beffer,  benn  e6  muß  beöwegen  ein  groffer  . 
£efel  angemaßt  werben,  weil  baö  83rob  bann 
ntd)t  mefjr  viel  gebt«  2tm  anbern  Sag,  ober 
fobalb  ber  Jpefel  fd;on  in  ber  $6fre  iß,  nimmt 
man  ju  biefer  Portion  SERe^t  4  2otf>  re$t  gtfc 
ten  friföen  Sutter,  giegt  glei$  ben  werte« 
Jfjeil  einer  Wlaa&  fpanifd;en  2Öein  ober  5)?u6: 
fat,  ober  fonfl  guten  2ßetn  barein,  unb  laßt 
bie  SÖutter  in  tern  Söein  nur  *orfd)lagen,  I5ann 
überfallt  man  baö  9ttebl  nur  aufferfl  wenig 
unb  nur  mit  fo  ttiel  @alj,  als  man  jwif^en 
2  Ringern  galten  ffrnn,  jlreut  7  £ot&  gefiebten 
3ucfer  baju,  unb  mac^t  e&  fo  mit  ber  Sutter 
unb  bem  nur  lauwarmen  SEBein,  nebfl  2  —  3 
fioffeC  fcoU  Svpfenwaffer,  2  ©pern  unb  1  £ot$ 
gciiaubten  runben  2tniö  ttoüenbd  an.  Sollte  ber 
Jeig  ju  bünn  fepn,  fo  batf  man  nur  *on  bem 
übrig  behaltenen  9ftefcl  etwa«  barüber  fheuen, 
unb  nadb&er  untereinander  mad;en,  ben  Xeig 
aber  mufl  man  re$t  abflopfen.   5Bon  bem  übrii 
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gen  9fte$l  wirb  auf  ein  Sftubelbreft  gefheut, 
unb  ber  leig  fo  lange  barauf  gewürgt  ober  g#*  - 
fnettet,  bie  ber  2Iniö  anfangt  fcetauS  ju  fallen, 
unb  ber  £eig  glanjenb  audfie^t.  Dann  wirb  % 
ba6  wenige  übrige  9Jie&l,  ba6  nodfrbaifJ,  mit 
ein  wenig  3«cfer  *ermif$t,  unb  in  lauter  gleite 
@tucfe  jerfc$nitten#  DiefeG  fann  am  bejten 
baburcf;  geföeljen ,  baß  man  ben  Jeig  vorder 
ju  einem  langen,  runben  SBargel  formt,  ober 
(Streifen  au«  bem  Xeig  mad;t,  biefe  Jeigftucfe 
»erben  mit  einem  Keinen  2Bargel$olj  runb, 
aber  ni$t  btinn,  unb  geföwinb  auegewargelt, 
baß  fie  fid)  nicbt  anfangen,  benn  man  barf  nur 
wenig  SDiefcl  unb  3ucfer  untereinanber  gemengt 
|>aben,  weil  fonfi  ber  3>ig  im  2(uffe$en  ni$t 
genugfam  jufammen  $alt.  Diefe  runb  gewar* 
gelten  ©tucfe  werben  in  ber  Sttitte  fo  jufam* 
meri  gebogen,  ba§  jte  jufammen  gelegt  2  SMatter 
ober  @d;nitten  formiren,  bann  fangt  man  an,  x 
eined  um  bad  anbere  auf  ein  mit  SButter  leicht 
gefc^mierteö  25led&  aufjufefcen.  hinter  bafl  juerft 
aufgelegte  mug  man  etwa*  runbed  ftellen,  baf 
fie  bid  bie  anbern  baju  fommen  ni$t  umfallen, 
fonbern  aneinanber  liegenbleiben,  fobrücftman 
alebann  jebeö  gewargelte  unb  in  2  33latter  ge* 
legte  @tücf  an  baö  anbere  £in,  bid  alle  bet>* 
fammen  finb,  jlellt  baö  23le$  an  bie  <2>onne, 
ober  an  einen  warmen  Ort,  ma$t,  wenn  alle 
bepfammen  finb  einen  leisten  @d?nitt  ber  Sange 
nacb,  aber  in  bie  9ftitte  be$  SDecfen,  unb  Iafjt 
t£n  ungefähr  eine  <2>tunbe  geben*  Dann  wirb 
er  unbeffri$en  jum  25dcfer  getragen,  unb  fd>6« 
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langfatn  gebacfen.  3n  @$nltte>  gefdjnttten, 
ouf  einem  2)rat$gliter.-9lojr,  ober  bepm  SSacfen 
gebSfer,  fann  man  tiefe«  33rob  in  einer  ©djady 
tel  ein  falbes  3«&<  aufbewahren,  aber  man 
mug  ee  ben  brüten  ober  »irrten  Sag  f$on 
fdjneiben,  fonft  bricht  eS  benm  @d)neiben. 

101.  2fußö6urgcr?,  Ulmet--  ober  3ucfcr* 

33rot>. 

3«  *>i*f«m  nimmt  man  24  Soffel  »oll  9tte$l, 
audb  2  Soffel  »oll  befle  £efe,  mad>r  mir  einer 
Oberraffeefdjale  »oll  lauer  Wd$  einen  $efel 
unb  Hooft  biefen ,  bi«  er  Jd>  »om  Soffel  fcbälr. 
2)ann  werben  2  ©per  mit  6  Sotb  SÖutter,  ber 
nur  »erfdjlidjen  fepn  barf,  redbt  »erflopft,  eine 
f leine  (Sirrone  abgefeilt  unb  fein  gewiegt ,  unb 
4  —  6  Sotfr  canbirte  9>omeranjenfd)ale  groblid) 
gewiegt,  l  Sotb  runber  2fnid  geflaubt,  unb 
mit  allen  biefem,  unb  mit  5  Stoffel  »oll  ge# 
fiebten  3"*«  unb  ein  wenig  @alj,  ber  £eig 
mit  lauwarmer  angemaßt.    SDenn  ber 

Jeig  redjt  abgeflopft  ifl,  wirb  fogleid)  ein  9lu« 
belbrett  mit  etwae  »om  juruefgeiaffenen  9)?e&l 
bejheut,  unb  ber  Seig  auf  biefem  nur  ein  wenig 
gewürgt,  bann  wirb  auep  biefer  Jeig  ju  einem 
langen  ©trijel  ober  runben  «Streif  gemalt, 
unb  au«  biefem  lauter  gleite  ©tiJrfe  gefd)nif« 
ten,  biefe  werben  in  3ucfer  unb  SRepl  runb 
ge wargelt,  unb  wie  bepm  Ulmerfcrob  gejagt 
worben,  aufgefegt.  Sfl  ber  Herfen  fertig,  fo 
fWU  man  tpn  aua)  jum  ©epen  in  bfe  <5onne, 
(biefe  3lrt  SSrob  gept  beffer  auf),  unb  ifl  er 
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föon  gegangen,  fo  »irb  er  mit  «erflopfte n  (Span 
mit  einem  $>inf>l  überfhicpen,  biet  mit  3ucfer 
beflreut  unb  f<$5n  gebaefen.  £)iefe  2frt  »tob 
bleibt  langer  feuept  ale  ba«  »or&erqefrenbe, 
läßt  fid;  aber  ni$t  fo  (ange  »ofclfcpmerfenb  auf« 
bewahren  alt  ba6  aepte  Ulmerbrob.  3u  Weis: 
tpee,  (Spocolobe,  ju  Äaffee,  min  tc,  »irb  * 
e«  in  fepone  ©(pnitten  gefönitten,  awp  frifcp 
gegeben. 

102.  33inu£udjen  t>on  Hefenteig. 

fOfit  12  fioffel  voll  SRepl  unb  mit  3  Soffel 
voll  guter  frifdjer  |>efe,  unb  mit  einer  Ober* 
foffeefcpale  »oll  lauwarmer  Wild)  wirb  ein  fo« 
genannter  £efel  gemalt,  ber  Äocplöffel  mit 
einem  SDteffer  abgepufct,  quer  über  bie  ©cpuffel 
fcergelegt,  ein  lud)  barüber  gebeeft,  unb  in 
eine  gelinfee  Söarme  fo  lange  geflellt,  bie  ber 
#efef  ftbon  aufgebt.'  SBapreno  ber  3eit  ru$re 
ein  «Stücf  Sutter  »on  4  fiotp  mit  2  ©per  re$t 
ab,  unb  ift  ber  #efel  f(pon  in  ber  £ope,  fo 
rubre  ben  25utter  fcaran,  falte  ben  Xeig  ein 
wenig ,  unb  madje  ifcn  mit  etwa«  lauer  3Kil$, 
bid  er  bitf  genug  »irb,  »ollenb«  an;  bann 
flopfe  unb  fdjlage  ben  $eig  fo  lange  bie  erftd) 
»om  Söffet  fdjält,  berfe  i&n  »ie  oben  gejeigr, 
»ieber  ju,  unb  laffe  if?n  abermal«  fdjon  gepen. 
SDäprenb  biefem  fd;ale  gute  Söirn,  föneibe  fte 
fein  unb  Hein,  »iege  ein  »enig  Gitronenfdjole 
unb  tpue  fie  boju.  ©inb  bie  93irn  niebt  »on 
einer  »eid)ern  SSirnart,  fo  muffen  fte  in  einem 
«Stucfcpen  Sßuüer,  fammt  ben  Gitronenfcpalen 

- » 
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gebünflet  ober  gebSmpft  »erben,  Sfl  ber  2>tg 
aufgegangen,  fo  wirb  ein  SMecb  mit  ©utter  bicf 
gefdjmiert,  mit  ©emmelbrofcln  auegefheut, 
baf  ber  £ud;en  gerne  $eraudge$t,  unb  eine 
f$5ne  9vinbe  erhalt,  woju  mürbed  ©emmelbrob 
immer  beffer  ift,  alö  gewofcnlidje  ©emmel.  Xit 
groffere  £älfte  beö  Jeigeö  wirb,  wenn  er  f$on 
aufgegangen  ift ,  auf  einem  mit  9ttebl  beflreu* 
ten  Sftubelbrctt  auögewargelt,  unb  bad  s2Mccfi 
f$on  gleich  bamit  belegt,  bie  falt  geworbenen 
gebampften  »im,  ober  wenn  e6  gute  weiche 
SMrnarten  fiub,  bie  frifc£  gefd;ni(jelten  33irn 
barauf  getjjan,  biefe  ober  bie  weiche  gulle  bar; 
auf  (erum*  gefiri$en,  mit  etwas  geßoffenen 
3tmmt  ober  helfen  nebjl  etwaö  3«cfer  bejlreuf* 
dlad)  biefem  wirb  bie  jwepte  ödlfte  be»  Xeigee 
auögewargelt  unb  barüber  gebecft,  am  9tant>e 
mit  in  iUehl  gebrucften  §tnger  jufammen  ge$ 
briicft,  mit  Spergelb  unbf  jerlaffenen  SButter, 
ober  au$  blod  mit  ©per  befinden*  (Statt  bcm 
2)ecfel  fann  man  autf;  ein  ©itter#  befonberd 
wenn  man  ben  5lurf)en  gern  von  Jeig  tat , 
machen.  Stuf  ben  2)ecfel  ober  ba6  ©itter  wirb 
bann  Bucfer  Bereut,  unb  ber  £u$en  f$on 
gelb  gebacken, 

2nm  er  fung.  2We§  ©acfroerF,  e3  mag,  von  «ftcfent  ober 
SBufferfriq  gemaÄf  fepn,  mug  fo  rote  ed  fertig  ift,  au* 
bein  <8(e<$  ebet  bec  5<>rm  auf  ein  reine«  «Brett  ober 
sÜU<h  bad  reefit  den  liegt,  gelegt  werben ,  benn  wenn 
U  in  Dem  <8acfbled>  VerFaltet  fo  verföroifct  Die  Kinbe, 
n>irb  n>eic&,  unb  fcaö  95acf!X>«B  verliert  fein  gute«  3m 
fe&en,  unb  aud)  ben  guten  GJef*matf.  ©»e  Äu*en  müf» 
fen  nad)  Dem  !Batfen  auf  einem  SBlecfc,  an  meinem  man 
ben  ftanb  niapt  abnehmen  fann,  mit  einer  G$aufe( 
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Won  abgelöst,  bann  mit  ©orflcbt  mit  £ulfe  eine«  Dar* 
unter  gehobenen  25lecfeteDerS  berab  gef;oben  werten. 
Gin  foldbcö  gut  tterjinntee  SBIecbfcller  tjl  Defiroea.en  ju 
Äud>en  notl;ti>enDig,  Damit  er  flad)  Darauf  lugenö  er« 
Palte,  Denn  auf  einer  fladjen  <£d)ü\\ci  roürce  er  in  Der 
Sftitte  einfallen,  lieber  Da6  in  einer  ©ogell;opfform  QJes 
baefene  tnufj  ein  VorjeQanteQer  oDer  ein  lefler  toon  gut 
verjinnfen  $Med?  foafei*  lud?  Dem  Warfen  geDecft  unD 
Der  6Joa,elf;opf  mit  SBorficfct  Darauf  gejlürjt  werDen. 

103.  5leifcf);£ud)en  von  Hefenteig. auf 

gewöhnliche  2ftt* 

$te}u  wirb  von  bem  ttorbefc^rtebenen  $e* 
fenteig  eine  ganje  ober  halbe  Portion  angemaßt. 
3ft  ber  Jeig  in  ber  ©cfyüjfel  gegangen,  bann 
werben  auö  biefem  2  Jbeile  gemadjt,  mit  ber 
gröffern  i)atfte  biefer  $eigtl>eile  wirb  baö  bes 
furnierte  unb  beflreutt  23acfblec&  belegt.  9iad;: 
bem  biefeö  alled  gcfä;e£en  ijl,  »fege  übrig  ge* 
bliebeneö  Sleifcfc,  Von  weldjen  ©atfungen  bie* 
fed  gerabe  vorrätig  i]T,  mit  <3d;nittlaud)  ober 
3roiebeln,  nebfl  etwafl  Citrone  unb  9>eterling. 
3fl  ba6  gleifö  nityt  felbf*  fett,  fo  muß  etwa* 
friföeö  SEJtarf  ober  9fterenfett  mitgewiegt,  ober 
bae  ©ewiegte  in  einem  @tücf  SButter  gebampft 
werben.  Sann  »erben  2 —  469er  baran  ge* 
rüfjrt,  etroaö  <5alj  unb  93iuöfatnu§  baju  ge* 
ifcan,  unb  ba«  eingerührte  auf  bem  3>ig  im 
2Med>  gut  ging  er  j?od}  £erum  gefhietyen,  ber 
Detfel  barauf  gelegt,  wie  vorhin  gezeigt,  ju* 
gemacht,  eben  fo  überfhietyen,  jebo$  o&ne 
3ucfer  barauf  )u  ftreuen  unb  warm  ju  X\\$t 
gegeben» 
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104.  ©erft§rter  ©ogetyopf  mit  ©c&molj. 

(Silf  £ot&  ganj  friföeö  <5$malj  »erben  erfl 
mit  bet  am  SHeibetfen  abgeriebenen  @d;ale  eis 
ner  ganjen  Gttrone  ju  @d;aum  gerührt,  bann 
fommen  5  ßotfc  re$t  fein  mit  9iofenwaffer  ab- 
geftoffene  SWanbeln,  nebft  6  £ot&  3ucfer  baju, 
unt>  biefe*  wirb  mit  7  groffen  ober  8  Meinen 
(Spern,  weld;e  in  »armen  2Baffer  lagen,  na$ 
unb  nad;  red)t  gerührt,  woju  nod;  15  2ot& 
9Jte$I  fommen  muffen.  3fl  bae  9tte$l  mit  ein  we* 
mg  <5alj  re$t  barunter  gerührt,  bann  tt>trb 
ein  ßoffel  *oU  *on  einer  re$t  frifd&en  biefen  #e* 
fen  mit  bem  ad;ten  Xfyil,  mithin  mit  einem 
falben  &uart  guter  lauwarmer  2ttild)  an  ben 
Seig  gerfcan,  unb  aollenbd  reefct  jugleid)  mit 
tiefem  abgefdjlagen,  in  bie  233 arme  jugebeeft 
gefteüt,  unb  wenn  er  f$5n  aufgegangen  ift,  in 
einem  mit  25utter  gefämterten,  unb  mit  (Sem- 
melbrofeln  unb  gewiegten  2ftanbeln  auflgefheu* 
ten  $i>rm  gefüllt,  unb  wenn  er  in btefer mieber 
fd;5n  gegangen  ift,  oben  mit  g>udev  unb  Sftan* 
beln  befheut  gebaef  en ,  unb  mit  «3«***  unb 
3immt  befireut,  aufgetragen«  Diefe  2trt  von 
©ogetyopf  ift  bie  befle,  au 6  welchen  bie  oben 
betriebenen  $>a»efen  gemalt  werben  fonnen. 

105.  2fyofiel*Eratea,  Vetfel'SRubel. 

3wep  Stadlern  ober  12  (EJIoffel  sott  3Jle$l 
fommen  in  eine  ©djüffel,  in  ber  Sttitte  wirb 
eine  Vertiefung  gemacht,  in  biefe  ein  ©ßloffel 
»oll  biefe  frifd;e  £efe,  mit  einer  bberfaffeefäale 
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»oll  lauwarmer  93?ild)  get&an,  unb  ein  £efel 
angerührt»    Diefer  wirb  fd;on  glatt  gfflopft, 
bann  ber  Sojffl  rein  gemacht,  auf  bie  <£$üf[el 
gelegt  ein  retneö  Surf;  barubergebecff,  unb  in  eine 
gleiche  2Darme  gefiellt.  S3id  biefer  #efel  föon  ge&t, 
»errü&re  4  Sotfr  Sutter,  ober  bie  £ä(fte  25ut* 
ter,  bie  #alfte  gut«*  @$malj  mit  2  ©per  recfct 
fdpön,  unb  fo  wie  bet  «^efel  &ubfd>  gediegen 
ift,  wirb  bie  Butter  unb  Die  ©per  fjinjugetfj an, 
ein  wenig  gefallen,  unb  vollenbd  nadj  unb  na$ 
ju  einem  glatten  bicfen  Jeig  mit  lauer 
angemaßt  unb  fo  lange  gefd;  lagen,  biö  er  fidj 
vom  £6ffel  föält,  bann  wirb  er  wieber  wie  *or* 
fftv  jugebeeft,  unb  abermale  in  bie  Söarme  bid 
er  fd;on  gegangen  ifi,  geftellt.    Sefct  wirb  auf 
ba6  {ftubelbrett  9Jiefcl  gejlreut,  ber  J«ig  fceraud 
unb  barauf  get&an,  ba6  SBargel&olj  mit  9tt<fcl 
eingerieben,  unb  ber  Xciq  Ringer  bief  auflgewar* 
gelt,  bann  mit  {ergangenen  SSutter  mit  einem 
spinfei  befinden  unb  gefdjmiert,  unb  mit  bem 
9iabel  £anb  breite  unb  gute  $anb  lange  ©treu 
fen  baraud  gef^nitten.     2fuf  biefe  (Streifen 
ffreut  man  erjt  gewafcfjene,  geflaubte  2Bein- 
beere,  gewiegte  Gttronenfdjalen,  fein  gefdjniti 
tene,    gefällte  2tepfel,   bann  £immt,  bann 
3ucfer,  wicfelt  bie  ©treifen  alle  unb  ffeilt  (ie 
aufregt  in  ein  Herfen,  ober  in  eine  ^anb  fjobe 
#orm,    in  welker  fo  fciel  {ergangene  SButter 
ober  ©c^maljfepn  mufl,  bafl  man  jebe  @$necfen* 
9fubel  eintunfen  fann,  e&e  fte  aneinanber  ge* 
flellt  werben,  bamit  fte  na$  bim  SSacfen  ftc$ 
«ort)Mi(t).  «Hg«,  ii.  ©t>.  W  t 
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gern  uon  einanber  lofen*  €>tnb  alle  fertig  ^ 
unb  tfl  ba«  23ecfen  ober  £a&r  »oll,  bann  laße 
man  fte  in  gelinber  Sßdrrae  no$  ge^en ,  über= 
fhei$t  fte  oben  mit  Sutfer  unb  *errü&rtem 
©9er  gelb,  ftreut  Bucfer  bar  auf,  unb  barft  fte 
fdjon  gelb  unb  xo\d).  @o  tote  fte  audgebacfen 
finb,  werben  fte  glei$  auö  bem  SSecfen  auf 
einen  Xeiler  gejlürjt,  mit  gesoffenen  3«tfer 
unb  3immt  uberjheut  unb  gefpeidt»  SED  arm 
ftnb  fte  immer  n>o£lf$mecfenber  alö  falt. 

Bnmevfung.  2tI3eß  ©ebacfene  mug  prric&  and  fcen  gor; 
tnen  genommen  Berten,  roetl  fca§  93crfcf)ipi(jcn  in  Dem 
Jöartqefdjitr  bem  T^cfrocrP  einen  nnangene&men,  &ec 
©efuntyeit  föi&licfcfn  C?efctmarf  gibt. 

106.  Äudjen  »on  frifcfien  3wetfd)Fen  mit 

Hefenteig. 

£ieju  tfl  gleichfalls  ber  bereite  »ieberfcoU 
betriebene  Hefenteig  erfoberlidj.  3fl  biefer 
jrcepmal  gegangen/  unb  gut  CDaumcn  bicf  aud* 
getoargelt,  na$  biefem  aber  ein  93le$  mit  ober 
o£ne  9vanb,  welche»  mit  <3$malj  ober  Butter 
bicf  gefömiert  unb  mit  ©emmelbrofeln  au*ge* 
flreut  ift,  gelegt;  ber  Jeig  muf  bann  ttieber 
ein  wenig  aufgeben ,  worauf  bte  3wetfc$fen  in 
!8iertel  ober  $dlfte  gefdjnüten,  auftgefieint, 
red>t  bicfct  aneinanber  gelegt,  aber  ja  nidjt  in 
ben  Xeig  eingebrucft  »erben.  Die  3n>etfc|)fen 
werben  mit  gewiegten  (Sttronenföalen,  getoaföes 
netr  geflaubten  Steinbeeren ,  nebfl  3ucfer  unb 
3immt,  ober  nur  mit  3ucfer  unb  3immt  unb 
9tdgeln  befireut,  ber  £u$en  fc$on  rofö  ge* 
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baden,  unb  foglefd&,  wenn  er  vom  SMccf;  fft, 
wieber  mit  £üdet  unb  3<wmt  befheut.  333er 
e6  liebt,  fann  vor  bem  SBacfen  gewiegte  9ttan# 
beln  barauf  (treuen. 

107»  tfut&en  von  bfirren  3tt*W*n.  , 

Doju  wirb  ber  namlid)e  Hefenteig  gemad;t, 
bte  £rvet\d)Un  werben  wie  jum  gewicfelten  ©o* 
gel&opf  gefotten,  auegefteint,  mit  ©ewürj/ 
gewiegten  Gitronenföalen,  3ucfer,  SBeinbeer 
unb  ein  wenig  3«>etf^fenbrü^e  re$t  verrührt, 
auf  bem  aufgewicfelten  Jeig,  ober  erfl  wenn 
ber  $eig  fc^on  auf  bem  23led>  liegt/  unb  wieber 
gegangen  iß,  fierum  gefiri$en.  Stmaö  vom 
Zeig  muß  man  jurücf  behalten,  unb  bavoneitf 
®itter  über  bew  £ud;en  machen,  birfeö  mit  69er 
unb  iButter  beftreidjen,  unb  ben  Äuctyen  gejucferf, 
fäSn  gelb  barfen.  SRan  fann  von  bem  übrigen 
Seig  au$  einen  bünnen  DecM  barüber  mac&en. 
2Ber  ftd?  bie  SDtüfce  geben  mag,  fann  ben  Xeig 
Wffelweife  auf  ein  mit  9tte&l  beftreuted  33rett 
fe&en,  biefen  bann  au6wargeln,  auf  bie  eine 
(Seite  einen  Soffel  voll  ©efüll  legen ,  bie  anbere 
überfragen  unb  ju  Ärapfen  auördbeln,  bfefe 
bann  auf  ein  mit  <5d?malj  gef^miertea  53acf; 
bled)  legen ,  unb  wenn  fte  no$  ein  wenig  ge- 
gangen finb,  mit  69er  unb  SSutter  übertreiben, 
mit  £udex  beftreuen,  fd>5n  gelb  bacfen,  unb 
warm  wieber^olt  mit  3^cfer  unb  3»nrot  über* 
faen. 

9tt  2 
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108*  aWuitd)ncr  $8utter*ßatblen,  ober 
gerührter  ©ogelljopf. 

SRu&re  einen  Pierling  fri  föeö,  gufeö  ©c&m  alj, 
unb  eben  fo  viel  red)t  guten  Butter  ober  au$ 
nur  (auter  SButter,  mit  einer  am  SKeibeifen 
abgeriebenen  groffen  Sitronenföale  re$t  f$aus 
mig;  bann  rü&re  nad>  unb  nag  12  (Sperbotter 
unb  2  ganje  ©per,  rceldje  aber  redjt  gut  »tri 
rü^rt  werben,  baran,  rü&re  1  SPfunb  9flefcl 
unb  einen  vollen  ©ßloffel  gefiebten  3«cfer, 
nebfl  3  Söffet  »oll  gute  frifdje  £efe,  wenig 
(Sali,  einen  ©flloffel  üqII  füffen  SRafcm  hinein, 
flopfe  ben  Xeig  fo  lange,  biß  er  ft$  vom  £of; 
fei  föalt,  bann  fülle  tyn  in  einen  mit  Butter 
pber  @djmal$  gefcfjmierten,  unb  mit  ©cmmel: 
brofeln  ober  getoiegten  SJfanbeln  auegejheuten 
©ogelfcopfform,  aber  md)t  $u  voll,  fonbern 
fo,  bafl  gut  ber  britte  $£etl  ber  ^orm  leer 
bleibt.  @o  lagt  man  i^n  in  ber  gorm  eine 
gtalbe  <5tunbe  lieber  aufgeben,  unb  barft  if?n, 
woju  eine  fcalbe  <2>tunbe  erfoberlic^  ifh  2Ber  ed 
liebt,  f ann  von  bem  Xeig  erft  nur  etwa*  einfüllen, 
bann  £agenbufcenmarf  barauf  unb  triebet  Xeig 
barüber  t$un,  ober  2  —  4  £ot&  rein  gewaföenr, 
geflaubte,  abgetrocknete  Steinbeere,  aber  erfl 
na$  bem  Älopfen  in  ben  ieig  bringen*  Qt 
Wirb  in  langfamer  #i$e  gebaefen,  fonft  lauft 
er  über.  €>o  wie  er  fertig  ift,  wirb  er  lang; 
fam  geflüfct,  unb  mit  3»cfer  unb  3«wmt  be; 
fheut.  9Kan  fann  au$  i  9>funb  SSutter  ntfy 
tnen,  biefe  mit  ö  ganzen  (Spern,  welche  vorder 
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In  »atmen  TOaffer  gelegen,  fammt  ber  ®$alt 
einer  l;alben  Zitrone  red;t  abrühren,  unb  fo  oft 
ein  baju  fommf,  einen  £5ffel  Doli  3tte£l 
unb  julefct  3  ßoffel  voll  #efe,  1  fioffel  voll 
3ucfer  baju  röhren,  tyn  bacfen,  wie  gejeigt, 
unb  warm  not£  mit  3ucfer  bejfreuen, 

109.  $5erf$iebenea  Heincö  ©e&äcfe  t>on 

Creme-2,5rteln* 

Äleine  Jortenformen  »erben  mit  iButter 
#ef$miert  unb  mit  guten  23utterteig,  »eld?er 
3Jlefferl>tcf  au«ge»argelt  »erben  muß,  audge# 
legt,  bann  »irb  au  6  «einen  formen  ber 
vierte  Jfceil  einer  Waat  9va^m  mit  ein  wenig 
3ucfer  unb  einem  <Stücf  Vanille  ober  Gitronens 
fetale  gefotten.  23ia  biefe«  jtebet,  rü&rt  man 
3  — 4  Spergelb  red;t  ab,  unb  ben  9ia&m  baran, 
laßt  e«  auf  £o£len  unter  bejiänbigem  Umrüfc; 
ren,  boefr  nur  langfam  an«  £o$en  fommen, 
aber  nid)t  äberfteben«  SBenn  e«  bief  ift,  »irb 
eö  angerichtet,  muß  erFalten,  unb  bann  erfi 
»irb  e«  in  bie  6  gormeti  eingefüllt,  unb  in 
fjuter  £t(je  gebaefen;  bann  »erben  fte  au«  ben 
formen  getrau,  mit  3«cfer  äber|ireut  unb  ju 
£if$e  gegeben* 

33latter*SJrtleinJ 

9ßierje$n  £ot&  vom  föonflen  SWefcl  »erben 
mit  4  ©pergelb,  2  ßoffel  Doli  3ucfer  unb  eben 
fo  viel  2Dein,  bamit  ber  Seig  biet  bleibt,  re$t 
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untereinanber  gemalt,  baniu  wirb  biefcr  au6 
ber  ©Rüffel  genommen  unb  auf  ein  wenig 
SJte&l  auflgewargelt.  2lu6  bem  juvor  jufammen 
gewürgten,  bernacfc  audgewdrgelten  leig  »er; 
ben  fo  viel  Stücflen  gemacht,  bafl  |ebed  bunn 
auögewargelt,  einen  $>laß  fo  grof  wie  eine 
untere  £affeef$ale  wirb.  CDiefe  <piä$d&en  wer; 
ben  alle  mit  jerlaffener  SÖutter  übertrieben , 
ber  im  ©ewiefct  7  £ot&  fepn  barf,  benn  jte 
burfen  faum  bie  Dicfe  eine«  9ttefferrücfenö  }a> 
ben.  @inb  aQe  fertig,  bann  werben  fämmt; 
Iid;e  «planen  aufeinander  gelegt,  fejt  aufge* 
rollt,  unb  bleiben  bann  auf  einem  mit  Wlefyl 
beflreuten  JeUer  äber  9ta$t  flehen.  2$or  bem 
@ebrau$  am  anbern  Xag  wirb  ber  Xetg  in 
2  X^eite  gemalt,  jwepmal  nad;  ber  Sange 
über  Bwerg  gewargelt,  bann  ju  runben  "Blatt; 
lein  mit  bem  SRabel  gemacht,  wovon  jebe6  bie 
©rJffe  einer  obern  Äaffeetaffe  unb  bie  £)icfe 
eines  9J?efferrücfen6  fyat.  2Iuf  jebed  berfelben 
Wirb  in  ber  SWitte  eine  $afelnuf}  groß  (£inge* 
macfcte«  gelegt,  welche«  aber  in  ber  Wüte  ein 
Heine*  ßo#  £aben  muß ,  bamit  bad  ©ingemaetyte 
bervor  fte$t.  @o  werben  alle  auf  ein  mit  9ttef  I 
beftreutee  8le$,  welche«  vorder  mit  wenig 
SSutter  nur  überfahren  ifl,  gelegt,  mit  3utfer, 
e£e  man  fie  jum  Warfen  t£ut,  überfireut,  und 
gelb  gebaefen.  <5ie  ge&en  $0$  auf,  wenn  fie 
reebt  nac£  ber  &uere  unb  naefj  ber  Sänge  ge; 
wargelt  werben* 
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*  * 

©eioSbnUtpe  $utter»Är$pfIen. 

Daju  ma<pt  man  nadj  SSelleben  SSutterteig, 
macbt  au«  biefem,  wenn  et  ganj  fertig  ifr, 
»ieretfigte  «Stdcfeln  mit  bem  SRablein,  groffere 
«Stütfe  »erben  mit  3>»etf(bfenfulle  eber  mit  ge* 
f otbten  tfepfeln,  »prunter  aucp  SDDeinbeere, 
Gitronen,  ,3u<fer  unb  ©ewilrj  ifr,  gefüllt} 
Heinere  aber  mit  $<>blbeeren,  <£jagenbufcen,  3os 
banneöbeeren.  «£>a«  ©efiill  legt  man  gegen  bie 
Witte  be6  au«gerabelten  ©turf  Seige«,  unb 
fdjlagt  eö  dbereinanber,  beffreitpt  fte,  wenn 
|ie  alle  fertig  ftnb,  mit  »erriopften  ©pern,  übers 
frreut  fie  mit  &uder,  unb  bacft  fte  in  guter 
2Darme  auf  einem  mit  SSutter  lei<$t  tlberfaprnen 
Eacfbletp. 

5abatf»2loben. 

«fHeju  Wirb  ein  guter  SButterteig  gemalt, 
aud  welchem  brep  ginget  breite  Streifen  mit 
bem  S&ieffer  gefönitten  werben.  Sßor&er  föon 
werben  SBeinbeere,  auögefhinte  SRofinen  ober  * 
3»ibeben  mit  ein  wenig  c2Bein  unb  gewiegten 
ßitronenföalen  bicf  eingehet,  an  biefed  wets 
ben  fobann  ein  wenig  gewiegte  Sftanbeln,  tU 
wa«  3ucfer  unb  3foimt  getfran,  unb  hierauf 
etwa«  von  bem  f alt  geworbenen  ©efüll  auf  bie 
©treifen  gelegt,  9tac£  biefem  nimmt  man  ba6 
baju  eigenbe  gemalte  Xabacförollen*  #olj  jur 
#  #anb  unb  wicfelt  eö  mit  bem  £eig  unb  binbet 
biefen  mit  einem  reinen  gaben ,  jebo$  nicbt  ju 
weitläufig,  bamtt  bie  gulle  ni$t  freraue  fann, 
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unb  badt  fu  fo  in  @$malj  fd>5n  hellbraun. 
9ta$  bem  SSacfen  wirb  ber  gaben  abgenommen, 
baS  #olj  aud  Den  Sollen  &erau0  gebogen,  mit 
3ucfer  unb  3immt  geftreut,  unb  nod)  warm  ju 
Xtfcfye  gegeben* 

aSutterteig*@terti  ober  25lumen. 

(5ö  würben  tiefe  bereife  unter  ben  SSacfwerf 
alö  Auflagen  ju  3n>etföfen  u.  bgU  erwähnt, 
audj  bep  bem  3ucferbrofelteig  angeführt,  jum 
Desert  aber  ma$t  man  fle  wie  folgt:  Sßier; 
je$n  2otty  vom  fd;onften  9Re$l  werben  in  eine 
©Ruffel  get&an,  unb  i4ßotMom  beflen  But- 
ter in  3  ©fjlöffel  Doli  red;t  guten  5Dcin  hinein* 
gefcfcnitfen,  bann  ein  £9  ergelb  unb  4  ©ploffel 
»oll  geftoffenen  «ßucfer  tw<*n  gftfcan,  biefea 
alled  wirb  untereinander  gemalt  unb  leidet  auf 
einem  mit  sJttef>l  unb  Sudex  befheuten  Sftubet 
brett  nur  fo  gewärgt,  baß  ed  foglei$  fönell 
2  SReffernlcfen  tief  auögewargelt  werben  fann. 
Da6  2tuögewargelte  wirb  mit  SBlumen--  ober 
(Sternenmobeln  ausgeflogen/  welche  vorder  in 
9J?efrl  getunft  werben*  2)a6  mit  9tte$l  über; 
flreufe  Sacfbled;  wirb  mit  ben  33lumen,  wei#e 
nicljt  ju  na&e  aneinanber  fommen  burfen,  über: 
1*8* #  biefe  uberffreiefct  man  mit  »erflopften  Grpern 
unb  [anglicht  jierlicfc  gefdjnittenen,  abgefallenen 
unb  abgejogenen  9>i|lajien  ober  SD^anbeln  unb  baeft 
fte  fd>5n  gelb.  Die  ©terne  ober  SMumen  f&nt 
nen  aud)  mit  farbigem  Sie  na<$  bem  Öacfen 
»erfd;onert  werben ,  befonberd  ifl  baS  <£i$  mit 
£o$lbeetfaft  baju  re$t  £ubf$. 
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Pfifferling, 

SSUr  ß& jfel  voll  9tte&l  »erben  mit  fdffem  9U$m 
an«  unb  vier  gperbotter  na$  unb  nad)  baju 
gerührt ,  unb  bann  eine  f?albe  ©perfd;ale  t>oII 
SEBetn  baju  gegoffen,  ber  Xeig  barf  aber  iuc$t 
bünner  ald  ein  glableinteig  gemalt  werben.  Der 
etgenb«  baju  gemalte  bleierne  Hoffet,  welker 
bie  §orm  von  piljen  mit  einem  &o$len  (Stiel 
in  ber  SKitte  &at,  wirb  erft  in  fjeiffeS  <5d)mal$ 
getauft,  bann  fd^neU  in  ben  $eig,  unb  fo  n>ie 
er  ein  wenig  abgetropft  $at,  in  bae  $eiffe 
@$malj  gehalten,  worin  ber  Pfifferling  fo* 
gleich  gebaefen  ifh  9ttit  3ucfer  unb  3iwmt 
überbeut,  »erben  biefe  Pfifferlinge  311  Sifdje 
gegeben»  3«m  SBacfen  wirb  ein  Heine«  Pfdnn* 
d;en  genommen,  unb  fo  wie  ber  Xeig  weniger 
wirb,  föüttet  man  i&n  in  eine  obere  Äaffeetajfe, 
unb  fünft  baretn  ben  Soffel,  mit  eingemachten 
4)ofclbeeren  ober  $agenbu$en,  fann  man  fte 
nac^  bem  35acfen  in  ber  Jiefe  äußeren* 


v 
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• 

5Bcirme  ©etränfe  unb  ©rfrifc&unacm 


1.  ©ta&lpunfd). 

int  Sttaaft  achter  Sßurgunber  wirb  in  ein 
reine*  irbene«  ©teinfrafen*  ober  ©teingufc©efag 
geg offen,  unb  na$  belieben  3ucf er,  ein  £luint 
ganjer  &imntt,  i£  £luint  ©eroürjnelfen  $tnein 
getfcan.  'Dann  muß  man  ju>ep  eigenbfr  bieju 
"  »erfertigte  ©fa&lftabe  t?a  ben,  biefe  werben  na$ 
einanber  glüfcenb  gemalt,  unb  n albern  von 
bem  einen  bte  2lfdje  »eggeblafen  ifl,  muß  er 
fogleicfc  in  ben  SBein  hineingelegt  unb  jugebetft 
werten«  3"  biefem  bleibt  er  fo  lange  liegep, 
bie  tyr  anbere  glityenb  ifl,  unb  mit  biefem 
©t abieinlegen  wirb  fo  lange  fortgefahren ,  bi6 
ber  3Bein  rec&t  ffrubelt,  unb  ganj  jtebenb  ge; 
»otben  ifh  CDer  £opf  muß  aber  in  ber  9la&e 
be»  $euer«,  mit  lobten  umlegt  flehen,  barf 
aber  nie  mit  bem  SBein  ganj  r>ol(  gefüllt  fepn, 
weil  fonft  bepm  einlegen  bee  ©tabl«  unb  bepm 
Uebermallen  bed  ©eine«,  ber  2Bein  überlaufen 
(ubergeben)  würbe,    3"  (Ermanglung  eine*  tu 
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genb*  ^tf ju  verfertigten  ©tafcle,  fann  man 
jtpep  f  leine  SBdgeleifen ^ (Staate  baju  gebrauten; 
tiefe  muffen  aber,  el?e  fie  jum  erßenmal  glür 
l?enb  gemalt  werben  ,  rein  abgefegt  fepn.  Diefe 
<5faf?lftucfe  werben  an  einem  rein  gefegten 
«Sdjiirijacfen,  ober  mit  einer  reinen  geuerjange, 
obn>e4?feInb  in  ben  Sßein  gehalten,  unb  fceraud 
genommen»  Keffer  ftnb  jebog  bie  eigenbe  fcieju 
verfertigten  (Stabe ,  »eil  man  tiefe  hinein  le* 
cien,  ben  SBein  babep  jubecfen  unb  fomit  baS 
Serbünjlen  ber  Äraft  unb  ba«  (Srfalten  beft 
SQ3ein6  ver&inbern  fann*  3(1  ber  <3ta$lpunf$ 
ganj  fertig,  fo  wirb  er  in  einereine,  mit  fceifi 
fem  933a ffer  juvor  warm  gemalte  Jerine,  ober 
,  9)unfd>bole,  bur$  ein  reineö  Jucfc  gegoffen,  glei$ 
5ugebecft  unb  fo  aufgetragen.  gur  tarnen 
fann  geba^teö  3Si6quit  ober  3")iebacf,  ober 
glajlrter  ©ogel^opf  baju  aufgefegt  »erben.  2ßer 
© ewürje  ntdpt  liebt/  fo#e  bie  abgefaulte  Schale 
einer  Gitrone,  ba6  ©elbe  einer  <Pomeran$e, 
unb  nur  ein  wenig  3immt  mit.  gur  ^erfonen 
von  föledjtem  SDlagen  ift  biefeö  ©etränf  ju  em> 
pfe^Ien;  aud;  für  Sftervenfranfe  foll  ber  (Stapfe 
punfd;  fiarfenb  fepn.  Die  ÜRenge  be«  £udtx& 
bangt  von  ber  groffern  ober  minbern  Vorliebe 
für  baa  (Söffe  ab. 

2*  SSrcnnenber  *Punf#. 

93on  jroep  re<f>t  faftigen  Zitronen,  wirb 
ber  eaft  über  4  2ot$  3ucf er  bur$  einen  Seiner 
gebräcft,  bad  ©elbe  von  ber  Zitrone  an  no$ 
4  Sot$  3ucfer  abgerieben,  ber  Zitronen jucf er 
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bavon  abgeföabf ,  unb  ju  bem  @aft  unb  Bucfer 
geffjan,  unb  fobann  jugebecft.  hierauf  laßt 
man  2£  SWaa»  ober  2  »outeillen  voll  frifdjea 
Äöaffer,  in  einem  reinen  jleinernen  ©eföirr 
ober  in  einer  SRefftngpfanne,  mit  einem  falben 
*Pfunb  3"^«  jleben,  gieft  eine  ganje  23outeilIe 
Voll  2lrra?  fjinein,  unb  ff»  biefed  abermale  ^etg 
geworben,  fo  fommt  aud)  rotier  SDein  nebfl 
1  bem  Gttronenfaf t  unb  3ucfer  baju.  51lled  biefed 
mufj  miteinanber  einmal  aufwallen;  bann  flellt 
man  e«  fogleid)  vom  §euer,  gießt  eft  burd?  eine 
<2>erviette,  in  eine,  fcurdj  fceiffeG  SCBaffer  er; 
»armte  <5<f>üfF*l,  unb  frat  ber  <Punf$,  naty 
bem  er  vom  geuer  genommen  ift,  8  Minuten 
lang  geftanben,  bann  tragt  man  t$n  auf;  vor 
ber  X&iire  be*  ©afljimmera  erjl  wirb  ber  9>unfö 
mit  einem  2Ba$6licbt,  ober  mit  einem  ©turf: 
d>en  Rapier  angejunbet,  (Sr  barf  aber  nur 
8  |>6$|tend  io  Minuten  lang  brennen;  bann 
wirb  er  jugebecft  unb  in  ©lofern  Ijerum  gege* 
ben.  CDaö  Anbrennen  gibt  bem  tyun\d)  bepm 
Stuftragen  ein  befonbereö,  bie  5(nn>efenben  er» 
^eiternbee  2Tnfe!?en,  unb  einen  feinen  2Do$lge* 
fömacf.  3e  beffer  ber  rotbe  2Bein  babep  ift, 
bejio  beffer  iffc  ber  <punfc^  9Jian  fann  flaft  jwep 
Zitronen  aud;  nur  eine  Gitront  unb  eine  9>o* 
meranje  baju  nehmen. 

3-  ^amUe^unfd). 

^ur  12  — 18  Äreufcer  Sanille  ttirb  mit 
3  Pierling  £udet  gesoffen,  an  ben  gesoffenen 
SBaniilejurfer  »irb  fobann  in  einem  ^)orjeDam 
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©efdjirr  ber  (Saft  von  8  Zitronen  gebrücf  t  unb 
gugebecft.  ©o  viel  man  mit  5  Singer  erfaffen 
fann  wirb  jroepmal  von  Theebou,  ober  vom 
fetnflen  d;tneftf($en  Zfyet  genommen ,  unb  biefer 
fiebenb  mit  2  SWaad  2öaffer  angegoffen,  fo 
bleibt  er  sugebecft  am  geuer  eine  Heine  $albe 
©tunbe  fielen,  bann  gieffe  man  ifcn  fiebenb 
über  ben  Gitrcnenfaft,  unb  alleö  biefed  mttetn* 
anber  bur$  eine  ©errette  in  g>unf$bole ,  föutte 
eine  f?albe  SBoutetUe  guten  2lrraf  baju ,  unb 
trage  tya  jugebecft  ganj  fieif  ju  Üjtye, 

2lnmer?ung.  3Ran  Pann  aud?  bie  95anille  Hein  fdjneiben, 
mit  bem  £f)ee  angieffen,  Bucf'er  unt>  ttitronenfaft  vorder 
orbnen,  ben  ftebenben  Sbre,  wenn  et  geftanben  l;at, 
barunfer  mifdjen,  aü*eö  burtfc  eine  ©ec&iefte  in  bie 
S3o(e  flteffen,  bann  Brraf  baran  fdjütfen,  unb  ben  95a* 
nille^punfd)  auftragen.  Sur  Damen  wirb  immer  3n>ie» 
bacf  ober  eine  ^d;ale  mit  2lnttlaiWen  baju  aufgefegt. 

4.  ©eu>ö$nlicl)er  ^nnf*.  ' 

tiefer  fömecft  angenehm ,  trenn  man  ju 
ben  (Sitronen  eine  ober  jtvep  9>omeranjen  nimmt. 
9ftan  rennet  ju  jtvep  an  3ucfer  abgeriebenen 
(Sitronen ,  eine  eben  fo  abgeriebene  Horner anjp. 
Um  eine  2Jiaa«  «punfdj  ju  mad;en,  wirb  ju 
ben  abgeriebenen  (Sitronen  unb  ^Pomeranjen 
£6d)ften0  von  einer  9>omeranje  unb  6  (Sitronen 
ber  ©aft  bur$  einen  ©eifcer  gebrucft,  unb 
12  £otf>  3ucfer  ju  biefem  (jet^an,  baju  toirb 
eine  9)?aad  S&ee,  tvoju  fo  viel  £&ee  ald  jtvu 
föen  5  ginger  gehalten  »erben  fann,  genom- 
men wirb,  bur$  ein  reined  Xud)  in  bie  ^>unfd): 
35oIe  gegoffen«    Sin  £iuart  vom  beften  SRafcm 
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ober  2frrof  muf  erfk  guleftt,  ofrne  bas  Sud), 
v  fcaju  gelüftet  werben. 

5.  ^unfc^Sfienj* 

16  Soty  frifdj  auögeprejjter  ©aft  von  f$o* 
nen  gelben,  faftigen  Gitronen,  welche  vor  bem 
2tu«preffen  abgefault  werben  muffen,  unb  von 
welken  bte  getrocfneten  ©egalen  für  bte  $au6* 
Haltung  vertvenbet  werben  Finnen ,  vermiföe 
mit  60  fiotfr  3amaifa:5Rum  in  einer  ©laöflafdje 
unb  föüttle  e«  re$t  untereinanber,  flopeie 
bad  ganj  vollgefüllte  ©efäß,  binbe  e6  mit  einer 
SBlafe  ju,  unb  loffe  ed  48  ©tunben  rufcen. 
Dann  wirb  ein  g)funb  SJleliejurfer  mit  einem 
$)funb  jtebenbem  SZBafier  angeg offen,  unb  ein 
ju  @$nee  gefölageneö  (Sperioeig  baju  getfjan, 
baß  bie  9flifd)ung  falle  wirb.  2fn  biefed  bur$: 
gegoffene  flare  3ucf ern>affer ,  wirb  ber  mit  2fr* 
raf  vermiete  (Sitronenfaft  geg offen,  unb  ba6, 
»afl  julefct  Foramt,  bur$  ein  Cofdjpapier  ober 
giltrir*Jud>  baju  gefdjüf  tet.  3n  reinen, 
gut  erhaltenen  »outeillen  $ilt  fi$  biefe  <£ffen| 
an  einem  Fuhlen  Orte  3<iftre  lang,  unb  tftbe, 
fonber6  für  SReifenbe  empfehlenswert^. 
£$eil'  Focfrenbe*  SDaffer,  mit  einem  S&etl  biefer 
g>unf$effenj  gemixt,  geben  immer  fef>r  guten 
9>unf$. 

SBon  6  gelben  ,  ja  ni$t  bttfern  Gitronen 
unb  von  4  gleichfalls  feinen ,  füffen  Horner  an: 
jen  wirb  bae  ©elbe  am  3ucfer  abgerieben, 
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unb  ber  ein  Wenig  pefbffene,  abgefd;abte  3ucter 
in  ein  ©teingutgefaß ,  ober  in  ein  9>orjellans 
©efdjirr  getyan.  2fn  biefen  3ucfer  fcrücte  burch 
ein  Xud;  ober  ©eif)er  ben  ©oft  Don  18  (Sitru- 
nen  unb  6  SPomeranjen.  liefen  (Saft  mufi 
man  ein  paarmal  auffo$en,  erfalten,  unb 
in  reinen,  mit  rein  abgebrühten  ©topfein  ücr- 
fchloffenen  unb  jugebunbenen  SoitteiUen  an  eis 
nem  füllen  Orte  aufbewahren*  SBBtU  man 
<Punf$  machen,  fo  nimmt  man  *om  bereit 
Thce  bou  fo  viel  alft  man  jttiföen  2  Ringer 
f äffen  fann,  gießt  ihn  mit  einer  SRaaO  reinem, 
ftebenbem  SSÖaffer  an,  unb  laßt  ihn  jugebecfr, 
heiß  flehen,  bt6  fleh  ber  Sh**  auftgefogen  5>a t, 
unb  bad  2Baffer  hellgelb  tfh  9Jian  gießt  Don  biefer 
3ttaa6  Sf>ee  burch  eine  ©errette,  unb  nachher 
2  obere  Äaffeetaffen  voll  von  bem  ^unfchfaft 
baju,  mifcht,  wenn  e«  nicht  fuß  genug  ift, 
noch  3^cfer  bep ,  gießt  ben  britten  Zfyeil  einer 
SSouteiile  2(rraf  hinein,  berft  ben  tyunfä  ju, 
unb  gibt  ihn  mit  einem  9>unfch*  ober  SBorleglofs 
fei  in  ©Idfer*  SRit  bem  Xfyee  fann  auch  ettoad 
Vanille  angegoffen  werben. 

7*  ©cfeobo  mit  *Pomeranjen. 

2In  einem  Pierling  3ucf  er  wirb  baS  ©elbe 
»on  2  ^omeranjen  abgerieben,  unb  ber  ©aft 
burch  ein  reineö  Such  baju  gebrücf t,  83i6  biefed 
fchmiljt,  »erben  10  Gperbotter  *on  frif^eo 
(Spern  ju  ©chaum  gefölagen,  unb  ber  «Surfer 
fammt  bem  ©äff,  baß  cd  ganj  bitf  wirb, 
baran  gerührt/  bann  wirb  eine  ^albe  SKaaö 

■ 


Digitized  by  Google 


*  \ 

Ö40-  93erfd)tebene 

guter  SBein  barunter  get^att,  atteft  in  einen 
©tetnfcafen  gegoffen,  mit  Äofrlen  umlegt  unb 
am  §euer  mit  lern  G^ocolabe^uirl  gefprubelt, 
biö  e*  gang  ju  einem  jieb&eiffen  <g>$aum  wirb; 
bann  wirb  ba6  @d;ofcp  in  iaffen  fönell  aufge? 
tragen,  unb  gebähte*  33i6quit  ober  Ulmerbrob 
baju  aufgefegt.  2öem  biefe  Zubereitung  ju 
mttyfam  fcfjeint ,  fann  einen  SBefen  jum  ®c^aum# 
fragen  nehmen.  53epm  Auftragen  einer  jeben 
©attung  ©cfcobo;  wirb  nur  bie  obere  Xaffe 
gefüUt. 

s.  ed»ba  mit  erW9„«. 

^aju  muß  ber  Champagner  ad)t  fepn; 
auf  ein  ©la0  Champagner  rennet  man  3  <£pert 
gelb,  biefe  werben  mit  gefloffenen  &udtv  gu 
@d>aum  gerührt,  unb  wer  will,  fann  an  bie; 
fen  etwa*  abgeriebene  (Sitronenfd;alen  mitru&ren. 
Sr  wirb  auf  bie  *or$erge£enbe  2Irt  auf  unb  an  \ 
bem  Äo&lenfeuer  gemalt*  Kbeinwein  unb  G&anu 
pagner  jtnb  immer  gum  ©$obo  bie  ebelJJen 
Weine ;  ben geringem SCBeingattungen muf  &\m mt 
unp  Zitronen  beigefügt  werben«  3«  Dejeuner 
unb  2tbenbe  wirb  baft  ©cfjobo  gegeben* 

g.  <Sd)obo  gewö&nlic&er  3Ctt 

(Sine  23 ou feilte  Sffiein  wirb  mit  gangen 
3immt,  (Sitronenfcjjalen  unb  Qwttt  flebenb  ge* 
ma$t,  12  —  15  ©pergelb  re$t  flaumig  ge* 
rü^rt ,  ber  2ßetn  baran  geg offen  unb  ju  ©Aaum 
gequirlt.  2Benn  ber  aBein  redpt  fauer  ift,  fo 
fann  man  um  ben  3ucfer  gu  fparen,  eine  fcatbe 
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Äaffeefc&ale  »oH  ftebenb  gemalten  guten 
9ta$m  baju  mtftben,  wenn  ber  2Bein  baran  ge» 
goffen  ift.  2»ili>er  wirb  fraö  eifiobo  baburtb, 
aber  weniger  fraftig. 

10.  5?rambamboli,  ober  ^>unfrf)  mit 

ftirfttengetfh 

3»6lf  fdjone  frifcbe  eoergeft,  »erben  mit 
1}  9>funb  geftoffenen  3ucfer  eine  gute  bolbe 
©tunbe  lang  tote  ju  einer  lorte  gerührt;  in 
ber  3«t  wirb  14  9Waa8  £&ee  f(&wac&er,  ald 
aum  2frrafpunfd>  angegoffen.  Siefer  fiebenbe 
2&ee  wirb  t>ur$  ein  $utö  ober  burdj  einen 
Sbeefeiber  on  bad  ©erü&rfe  langfam,  unter 
beftanbigem  Umrühren  gegoffen,  unb  allee  fos 
gleich  in  eine  erwärmte  <punf$bole  get&an,  eine 
fcalbe  33outeille  beften  d^ten  Äirfc&engeifr ,  ober 
3»ef(bfenbranntwein  (©lifowifcer)  bihju  gegof* 
fen,  jugeoerft,  unb  bann  in  Saffen  gegeben. 
Qd  ift  fciefeo  ein  angenebmed  ©etranf,  unb 
mit  tfirföengeiji  beom  knüpfen  beilfam. 

11.  ÜJofenj@&ocolat>e. 

®on  50  friföen  weiffen,  ober  rotben  SHo« 
fen  werben  bie  Sßlatter  abgejupft,  unb  auf  einem 
reibt  reinen  #oljtelIer,  ber  feinen  33epgeru$ 
baben  barf,  Hein  gewiegt  ober  gebarft;  bann 
wirb  au«  ben  «Blattern  mit  einem  reibt  friftben 
(Soergelb  unb  feinfiem  9ttebl  ein  9*ubelteig  ge# 
ma^t,  unb  baraue  ein  gewobnlicbrr  «ftubelplaj 
gewargelt,  biefer  wirb  fobann  in  Keine  ©tucf» 

«o*tn«.  5Iu9S6.  n.  e>.  <Ö  f 
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$en  gefönitten,  uat>  biefe  auf  einem  93Uc&  in 
einer  Öratro&re  ober  SSacfofen,  mefjr  gefrocfnet 
als  gebacfen,  bag  jte  in  (einem  $aQ  braun 
werben*  ©fce  btefer  gebacfene  SKofenteig  erfak 
tet  if!,  roirb  er  in  einem  SÖleffingmorfer  fein 
gefloffen,  geftebt,  ba»  ©robe  im  Sieb  router 
gefbffen,  unb  alle«  in  einer  SSouteille  aufbe* 
roa^rt-  3"m  G&ocolabemadjen  nimmt  man 
nun  einen  halben  Gglojfel  t)olI  von  biefem  9>uU 
v>er,  unb  rtk^rt  ed  langfam  an  eine  fralbe  SSttaae 
9va&m,  bag  e6  glatt  bleibt,  bann  roirb  ber 
übrige  9vafcm  baju  gegoffen,  an  einer  Zitrone 
abgeriebener  3udtt,  ganjer  3tmntt  unb  2  ©es 
roärjnagelein  bdju  get^an,  unb  auf  bem  geuer 
unter  befldnbigem  Umrubren  gefod;t.  hierauf 
»erben  2  Spergelb  mit  ein  9>aar  Xropfen  2Baf* 
fer  red;t  ju  ©d;aum  gerübrt,  an  biefee  ba* 
©efod)te  gegoffen,  baö  ©erourj  herausgenommen 
unb  recbt  gefprubelt  in  laffen  gegeben.  £)iefe 
9iofen:(SboC0labe  ifl  rooblfeil  unb  angenehm. 

12«  (Jfjocolabe  mit  SEBein. 

3u  fünf  Saften  Gjiocolabe  roerben  4  Sotb 
guter  feiner  G^ocolabe  abgerieben/  unb  baju 
eine  fpifcig  gcmeffene  fjalbe  9ttaa6  SBein  mit 
wenig  3ucfer  unb  3immt,  ober  mit  3"tf**  «nb 
«Bamtte  gefotten.  Unter  bem  ©ieben  roirb  bie 
Gfeocolabe  baju  getban,  unb  nocfc  furjt  3*i* 
unter  quirlen  ober  umrühren  fiebenb  erhalten. 
2M6  bortbin  muffen  2 — 3  Don  ben  Sögeln  ganj 
gereinigte  ©perbotter  mit  ein  $)aar  Kröpfen 
SEBaffer  in  einem  (Steinhofen  ju  @d;aum  ge; 
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rüf?rt  feptt,  an  weiden  man  bie  Gfjocolabe  gieß  f, 
unD  fo  lange  unaufhörlich  mit  bem  Quirlen 
fortfahrt,  biö  fie  ju  lauter  @c^aum  geworben, 
welche  jeboch  nicht  formen,  nur  auf  Pohlen  h«i$ 
erhalten  werben  fcarf.  ©0  wie  ein  (51) c cot 
labebecher  gefüllt  ifl,  $llt  man  eine  gluhenbe 
$euerjange  ober  <2d;aufet  bar  über,  bamit  ber 
<5d;aum  fyaxt  Wirb  unb  flehen  bleibt,  auch 
eine  über  ben  Server  befefiigte  gluhenbe  Sohle 
fdjüfct  ben  @c^aum  ttor  bem  ©infaUen* 

anmerfung.  2Bie  bepm  ©<fcobo  witb  von  ber  ©ein* 
Otyocolabe  nur  bie  obere  Joffe  gefußt  unb  aufgetragen. 
Sollte  er  mit  una,emifcfcten  2Bein  ju  frarE  »erben,  bann 
Faun  mau  auf  etnen  Tl;eil  ^Baffer  nur  2  $beile  ©ein 
ba<u  nehmen.  3U  Sflilcfa  •  (5-(;oi'olabe  roirb  baß  nämltdje 
Sßerf;altnifj  Sföild)  unb  (Sfcocolabe  genommen;  biefe  Fann 
gleicbfafld  uberbrennt  gegeben  »erben.  20irÖ  fie  in  2Baf» 
fr c  gefoefct,  bann  reebnet  man  auf  eine  $affe  gtoep  ßotfc 
(S&ocolabe  unb  gar  fein  Gpergelb,  ober  ed  rpirb  nur  ein 
falber  <5oerbotter  genommen. 

13-  9tet$  f£$ee. 

2Öer  nicht  wie  in  2Uig«burg  9tei«mehl  ha- 
ben fann,  ftoffe  [ich  ben  9vetö  möglich^  fein« 
2luf  einen  ©floffel  fcoll  9W«mehl  rechnet  man 
eine  2)?aad  gute,  frifch  gemolfene  3Jtilch.  Bon 
biefer  9Jiilch  wirb  erfi  nur  wenig,  bamit  e6 
glatt  Werbe,  a*  bad  SDtehl  gerührt,  hierauf  alle 
SOiilch  in  eine  SOtyfingpfanne  ober  einen  Xiegel 
ber  feinen  ©eruch  f?at  nachgegoffen,  unb  auf 
Pohlen  mit  «3ucfer  unb  um  8—12  Äreufcer  flein 
gefrj^nittene  Vanille  eine  tßtertelflunbe  lang  ge: 
fochf.    3"       -3***  verrühre  4—5  von  allen 
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®5geln  gereinigte  (Sperboffcr  mit  ein  tyaat  Zto* 
pfen  falten  2D  affer  ted?t  ab,  rubre  bann  ba0  ©es 
föchte  burcf?  ein  reine*  ni$t  fette*  (Suppen?  ober 
3ucferfteb  baju,  quirle  e*  redjt  untereinander, 
unb  gib  ee  fiebenb  &eifj  in  Waffen  ju  Üf$e. 

2tnmer!un(*.  £>iefe3  rcarme  ©efranF  Fann  au*  mif  fcer 
am  <Xeibeifen  abgeriebenen  ©Aale  einer  falben  ©trone , 
unb  mit  aanjcm  3tmmt  anftatt  mit  ätamQe  gemalt 
werten.  (Se  ift  flefunD,  nai;ren&  un&  angenehm.  £)er 
felbfr  flefloffene  9\ei$  muß  langer  fodjen,  alö  fdjon  freies 
viebtitfy  tReiöme^l,  oDer  man  muß  &on  Örftrrm  etroa* 
mefcr  nehmen,  trett  er  nie  fo  fein  n>ir&,  ttie  fcaö  gema^« 
lene  9tciemet?l,  mithin  aud?  nid;t  fo  cr^iebi^  ifi. 

14-  Orfdabe  jum  2fuf&eroa$rett  für 
SXeifenfte  unb  für  ßanbbeipof)ner. 

(Sin  $albed  ^)funb  9ttanbeln,  worunter 
6—8  Soty  bittere  für  ben  £ieb$aber  fepn  ffa* 
nen,  wirb  gefotten,  abgezogen,  auf  furje  0rif 
nur,  aber  glei$,  in  falte*  SOBaffer  gelegt,  bann 
berauögenommen,  unb  auf  einem  Sieb  in  bie 
(Sonne,  ober  auf  einen  Öfen,  in  jebem  gall 
aber  in  ber  JOdrme  getroefnet,  biefe  qefd;alte 
getrottete  SWanbeln  werben  mit  i  9>funb  ge* 
troefnefer  gereinigter  SWelonenferne  t>ermifd>t, 
unb  barüber  jwep  SJlaa*  friföe*  9v8&renwaffer 
geföuttet,  in  welkem  jte  4—6  Stunben  biefc 
ben  muffen.  3efct  werben  fie  burefc  ein  @ieb 
abgegoffen,  unb  bie  SRanbeln  unb  SDfelonenfSr* 
ner  befeuchtet,  mit  ben  adjten  Ibeil  einer  2ttaa* 
SKofen*  ober  ^t>meranjenblthf>t*9SBaffer  in  einem 
SteinmSrfer  mit  einem  bofjernen  StJffel  fein 
gefJoffen.  3fl  btefe*  geföefcen,  fo  wirb  ba# 
©ejloffene  auf  einen  reinen  fteibßein  get$an, 
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»nfr  mit  einem  ftet&er  t>on  S8»]cbaum$ola  nocb 
feiner  gerieben*  CDtefer  fein  geriebene  SSrep 
ttofrb  auf  reine«  Rapier  ober  auf  eine  ©teiiu 
platte  gebrac&t,  ober  wie  Heine  Safein  flegoffen, 
mit  3\xdtz  überlebt  unb  an  ber  fiuft  getrocfnet, 
fo  tote  man  bie  Xetgflucfe  biegen  fann,  werben 
fit  aufgerollt,  nod)  etwa»  an  bie  £uft  in  ein 
@ieb  gefteüt,  unb  fo  fann  man  fie  2  3a&re 
lang  aufberoafcren,  $ßor  bem  ©ebrau$  flopft 
ober  jerfbßt  man  ben  Örf$abe;£efg  ganj  fein, 
*on  »eifern  2  Sotfr  ein  ©la8  sJ!JtanbelmÜ$ 
geben,  beren  ©efömacf  bur$  etma«  $>omeran* 
3enbiat^e;95Baffer  ober  Gitronenjucfer  wbeffert 
»erben  fann.  Da*  ©eftoffene  n>irb  in  ber 
Siegel  burd;  ein  reines  Xud)  gegoffen  unb  ge* 
ttmn&en,  toie  bie  SDlanbelmilcfc,  unb  in  ©lafern 
gegeben,  bie  SOianbelmild)  fann  aud;  ofcne  23ep; 
fafc  mit  3«cfer  blod  al«  fitylenbeö  unb  nä&ren# 
be«  ©etrdnfe  bienen. 

IS«    ßimonabe  a  la  Beine. 

Bmep  bie  brep  Sot£  3ucfer  »erben  an 
einer  falben  Zitrone  abgerieben,  unb  ba«  2fb* 
geriebene  unb  Äbgeföabte  mit  2  Dottern  *on 
ganj  frifdj  gelegten  ©pern  ju  ©djaum,  unb  an 
tiefen  eine  fcalbe  2ttaa«  2Baffer  gerührt,  bann 
toirb  e8  ein  paarmal  fyin  unb  fyet  gegoffen, 
$mb  in  ©lafern  al«  eine  fefcr  fitylenbe  (Srfrifc^uttg 
aufgefegt.  23irb  biefe  als  &tmonabe  von  tyos 
meranjtn  gemalt,  fo  muß  ber  (Saft  ber 
9>omeran$e  burd>  einen  ©eifcer  baju  get&an 
»erben. 
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i6*  ßimonabe^utoer  *ur  ©tiOuug  t>e3 
3)urfieä  auf  iXeifen. 

(Sin  £&eil  SBeinjteinfdure  wirb  mit  vier 
Steilen  9ttelidjurfer  unb  einigen  tropfen  (Sitro* 
nen5l  gemtföt  unb  getroefnet,  in  ©Idfern  auf 
Steifen  mitgenommen,  ©in  Kaffeelöffel  toll  von 
biefem  <Putoer  gibt  ein  ©lad  Simonabe. 

17*  ®cwö&nltd)e  Tlvt  beö  ßtmonabe* 

Tin  einem  falben  9>funb  SWeliejucfer  »er* 
ben  4  Zitronen  abgerieben ,  ber  gelbe  3ucfer 
abgefärbt,  auf  reinem  Rapier  hinter  einem 
Ofen  ober  auf  einer  »armen  platte  getroefnet, 
unb  bann  fein  gefloffen.  Dann  wirb  ein  Sotb 
prdparirter  SBeinjlein  barunter  gemengt ,  unb 
ber  @aft  von  brep  Sitronen  bur$  einen  ©ei* 
$er  barauf  gebriieft;  fo  wie  eft  gemiföt  ifl, 
»irb  es  auf  einen  ^>or}eUanteller  auf  bem  Ofen 
getroefnet,  hierauf  »ieber  fein  gefloffen  unb 
gejiebt;  n>eil  e*  aber  immer  geudjtig Feiten  an* 
jie&t,  fo  mu§  e«  in  gldfemen  glafdjen,  ober 
bleiernen  öcbadjteln,  »el$e  mit  Rapier  au*; 
gelegt  ftnb,  auf  Reifen  mitgenommen  »erben. 

18.  SRot^eö  ßimonabe*  ^Pulver. 

6in  $albe9  «Pfunb  fein  gesoffener  Sttelia 
n>irb  mit  einigen  Xropfen  Sitronemöel  unb  vier 
ßotfr  (Srbfidrfaft  gefönt,  biefe*  gefönte  SJlu« 
in  gr offen  3elteln  auf  (Stein  qe  tropft,  getrocfi 
;  net,  pulvertfirt,  unb  in  2Baffer  aufgellt  gei 
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trnnfen.  @3  gibt  bfefea  <puh>er,  tt>eld;e0  fi$ 
oufbewafrren  laßt  /  eine  fe£r  fitylenbe  unb  ge, 
funbe  ßimonabe. 

19.   2ßein  *  Sttolfe. 

Sine  $albe  fliaae  Sttilcfc  wirb  gefoften/ 
unb  bet  vierte  Xfjeil  einer  SWoafl  ©eewein  in 
bem  Slugenblicf ,  in  wcld;em  bie  2)?ild)  fleigt, 
borein  gegoffen,  unb  etwa«  3«cfer  unb  ganzer 
3immt  mttgefotten,  bi«  bie  2Jiil$  ganj  jufam* 
raen  gegangen  ifl;  bie  alebann  fertige  9ftolfe 
wirb  bur#  ein  gegoffen,  unb  warm  ge* 
trunfen.  CDiefe  SJloife  ifl  ald  ein  ben  Appetit 
fe£r  beforbernbe«  &urmittel  erprobt. 

20.  ©d)le$en  *  2Beim 

9ied>C  reife  ©omfc&Ie&en  werben  an  ber 
€>onne,  jebo$  ni$t  ju  ftarf  getrocfnet,  unb 
bann  wirb  eine  9ttaad  batjon  nebfl  4  ßotfr  grob 
gesoffenen  3tmmt  unb  I  2ot$  hageln,  bie  ge* 
ftynitfene  ©c&ale  einer  ©frone,  unb  ein  9>funb 
gebrotfelter  3urfer  fein  geftoffen.  2fUe«  biefee 
fommt  bann  in  einen  Meinen ,  feinen/  reinen 
<5acf,  ber  in  ein  gaf $en,  in  weltfern  6  9Äaa« 
SGBein  finb,  gelangt  wirb,  2)ie*  ftagdjen  wirb 
bann  jugefc^lagen,  nad;bem  ba6  @acfd?en  ah 
ben  1>ecfel  befraget  worben;  fo  bleibt  ber  Söein 
14  läge  lang  im  Äeller  liegen*  öladj  SSerfluf 
biefer  3<*t  wirb  ber  &ell  geworbene  2Dein  In 
reine  SSoufeitfen  gefüllt/  biefe  mit  reinen  ober 
neuen  ©top fein  ju g c flopfeit,  unb  bie  pfropfe 
mit  2Ba$6  überwogen ,  bann  werben  bie  23ou; 
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teiUtn  in  Un  ©anb  g«lfgt.  2Tuf  Wefe  2trt 
erhalt  ftd)  biefed  befonfrerd  für  grauenjimmtr 
fctilfame  ©ctranf  lange  3«t  gut. 

21»  £of)l&eer:2Bein.  , 

3u  biefem  werben  reife  £o&lbecr#  bur$ 
ein  Ju$  gepreflt,  unb  if?r  ©oft  mit  3ucfer 
unb  gebrScfelten  3immt  in  eine  SSouteille  ge* 
tfran,  SBein  barauf  gegoffen,  mit  Fließpapier 
gut  t>erbunben,  unb  10 — 12  Xage  an  bie  <Bonni 
geflellt;  bur$  giltrirpapirr  wirb  er  bann  in 
eine  93outeille  gefüllt,  unb  im  Äeller  aufbewahrt. 
Sange  halt  ftd)  aber  tiefer  SOBein  ni$t,  unb/tjl 
blo6  im  (Sommer  ein  2lbfü{>lung0:©etranf. 

22,  &clbc  $Küben*<5aft. 

Peinige  unb  fdjabe  f$one,  $o$ge[bt 
ben  panj  Ieid;t  äufferlidj,  reibe  jte  bann  auf 
bem  SXeibeifen,  unb  winbe  fie  reefct  flarf  bur$ 
ein  reined  £utf?,  in  einen  &on  3nnen  unb  STufc 
fen  wo&l  glafirten  Xtegel;  biefen  fieüe  auf 
len,  lajfe  ben  SHübenfaft  langfam  foeben  un6 
fd;aume  i$n  babep  flefö  ab.  <3o  wie  biefer  ,u 
raupen  anfangt  unb  ni$t  me&r  fdjaumt ,  pUt 
tyn  gleich  von  ben  Äo&len,  unb  fülle  \bn ,  iß 
er  erfaltet/  fogleicfc  in  ©läfer,  in  weisen  er 
an  einem  füllen  Orte  verwahrt  wirb«  Tiefer 
(Saft  wirb  bepm  £eu$&ujien  ald  ein  sorjüglidje« 
Littel  gerühmt. 
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23*  ^o^eer^@aft- 

Steife  #o$lbeere  »erben  rein  geflaubt,  unb 
fn  einem  Äuffenunb3nnen  glaftrten  reinen  #afen, 
ober  in  einem  reinen  ©teintopf  in  Äeller  ges 
fieüt,  bie  fte  Britye  befommen,  »a6  ge»5£n* 
liä)  balb  gef$ie&t.  Dann  preßt  ober  »inbet 
man  fte  burd;  ein  reine0  Xuä) ,  unD  nimmt  }U 
einer  balbe?»  9Waa6  @aft  14  2ot£  fd)5nen  3«cfer. 
3n  einer  SJteffagpfanne  lagt  man  bepbeö  jus 
fammen  fo  lange  einjieben,  bt'0  ed  tief  ift,  unb 
bann  ijl  ber  @aft  fertig*  3fl  er  fatt  genug, 
bann  wirb  er  in  ^ucferglafern  ober  reine  93eus 
teillen  gefüllt,  »eld^e  gut  jugebunben  unb  ges 
flopfeit  »erben.  Unter  bem  2Ba(fer  gibt  ber 
#imbeerfaft  einfublenbed,  angenehme*  ©etranf, 
fotoobl  für  ©efunbe  al6  für  Äranfe,  au$  lagt 
er  jtcb  jum  95arf»erf  gebrauten,  unb  bient 
&auptfä$ltd)  jur  Sßerfertigung  ber  $o£lbeerfub 
jen  im  SGBinter.  SJleerrettig  ober  Ären  mit 
^ofclbeerfaft  unb  ©fffg  falt  angemaßt,  ifl 
»oblfömecfenb,  fdjon  unb  balb  fcergeritbtet« 
Gben  fo  ifl  bat>on  gemalte«  .f^lbeerjucferei* 
föon  unb  gut. 

©in  <pfunt>  gute  Wandeln,  unter  »eichen 
ber  vierte  Sbeil  au»  bittern  befielen  barf ,  »er« 
ben  abgefotten,  abgezogen  unb  in  Falfed  2Bafs 
fer  gelegt  2)ann  »erben  fie  mit  frifc^em  2öaf* 
fer  angefeuchtet,  fo  fein  alö  möglich  in  einem 
©teinmorfer  mit  einem  £oljft6fi'el  geftoffen  unb 
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hierauf  jebe  Portion  no$  im  SJtorfel  mit  2Baf* 
fer  angerührt ,  fofcann  aber  bur$  tili  £ud; 
tuun&en.  Die  9Jiant>eln  »erben  na$  tiefem 
Bieter  gesoffen,  bann  aber  mit  nidjt  rae£r  ald 
2  f  leinen,  ober  nur  l£  9ftaafl  SDaffer  ange: 
goffen.  T)iefe  2Jtanbelmil$  wirb  in  einem  3in"-' 
©ejtyirr  auf  f$n>ad;e  ßofclen  gffe&t,  unb  brer> 

?Pfunb  3ucfer  t^i«  get&an«  3jt  &w  3«cf« 
ganj  gef^moljen,  ber  Saft  i  —  2  mal  gefiie; 
gen,  bann  muß  er  vom  ^euet  fommen,  tuxd) 
ein  reine«  lud)  abermald  in  ein  3tnngefd;irr 
gegoffen  werben,  ©rft  wenn  er  bepnafje  falt 
ifi,  tfcut  man  i '  ßotb  Zitronen *  unb  4  £ot$ 
^omeranjenblüt^e*  SBafier  baran,  binbet  ben 
falt  geworbenen  (Saft  mit  koppelten  Rapier  ju, 
flicht  mit  einer  Sftabel  £o$er  in  biefed,  unb 
ftell*  ee  an  einen  füllen  Ort.  Sttit  3  —  4ßof* 
fei  üdÜ  »on  biefem  ©prup  fann  man  auf  ber 
©teile  ein  ©lafl  9)ianbelmil$  matten. 

25*  *pomeranjen*@afk 

©in  $funb  3ucftf  wirb  mit  wenig  SBaffer 
geläutert  unb  fo  lange  gefotten,  bi«  er  anfangt 
biet  )u  »erben;  bann  fommt  von  4  9>omeram 
jen  bie  abgeriebene  ©djale,  unb  von  12 
m  er  an  jen  ber  ausgepreßte  <2>aft  baju.  CDiefeö 
wirb  jufammen  noefc  eine  SJiertelftunbe  gefönt, 
bann  nimmt  man  i&n  vom  tfeuer;  fo  wie  er 
lau  geworben,  wirb  er  bur#  ein  2ud>  in  eine 
S3outeiUe  geg offen,  gut  jugebunben  unb  an 
einem  füllen  örte  verwahrt.  3>iefer  Saft, 
wenn  mit  brep  feilen  rotten  aOein,  einen 
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Xffrtl  @aft  aermiföt  wirb,  notrb  al*  falter 
SStfc^of ,  ale  ein  bocbjl  angenebmee  ©etranf 
gegeben.  Diefer  @aft  mit  in  SHJaffer  abgefofc 
tener  &uafta  t>ermifri;t,  ifl  al6  ein  appetit* 
ma($enbe0,  magenftarfenbed  ©etrdnP,  bur# 
Sßerorbnungen  ber  Herren  STerjte  befannt. 

26,  «eilten  *eaft. 

98on  ben  Hauen  woblriecbenben  Tiax^tiV 
cfcen  werben  bie  blauen  SBlatter  gejupft,  unb 
alleö  anbere  bat>on  get£an;  $at  man  ein  $albe« 
<Pfunb  bavon,  bann  fommen  fie  in  eine  3inn* 
f^üffel  unb  efl  wirb  eine  balbe  2ttaa0  ftebenbeS 
retneö  2Daffer  baräber  gegoffen,  jugebecft,  unb 
über  ?nad)t  in  eine  nod>  warme  SBratrofcre, 
ober  auf  eine  warme  «Abplatte,  für}  an  einen 
warmen  Ort  geflel/t.  21m  anbern  Xag  wirb 
ein  9>funb  gebrocf  elter  3ucfer  inein3tnng*fd>tor 
get&an,  bad  SBeilc^enwaffer  bur$  ein  Sud)  ba* 
ja  gegoffen,  unb  bann  langfam  fortgefo^t. 
Oefter  aber  muß  man  mit  einem  ©ilberlSffel, 
tote  alle  ©adjen  ber  2trf ,  ben  ©aft  aufrü&s 
ren  unb  unter  ofterm  2Ibfrf?aunun,  bid  ber 
©aft  bicf  ifl,  fortfocfcenlaffen;  bann  flellt  man 
ibn  vom  ^euer,  unb  wenn  er  falt  geworben 
f ft  ^  wirb  er  burd;  ein  reines  5ucb  in  ©lafer 
gefüllt,  mit  Rapier,  worin  Sohlen  gefhipft 
finb,  jugebunbcn  unb  aufbewahrt.  Diefer  <3aft 
tft  jum  färben  t)eö  ©ifee,  unb  ju  IBerjterutt* 
gen  auf  SBacfwerfe  $u  gebrauten. 
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27»  fforn Warnen  *@aft 

2Bfrb  »fe  ber  Sßell^enfaft  jubereitet,  nur 
bafl  M06  ein  Sterling  abgerupfte  Kornblumen 
auf  ein  ©eülein  (balbe  SJlaa*)  2ßaffer  uni 
ein  $funb  3ucfec  geregnet  werben«  (&t  ifl  jn 
Weiterungen  unb  <&it  nod>  florier  aU  jßeifc 
cfcenfaft* 

28.  £imonat>e*@aft. 

2)a  nic|)t  alle  9>erfonen  fiimonabepulwr  He: 
ben,  fo  ijl  für  biefe,  um  föneU  Cimonabe  ober 
spunfef;  ju  bereiten,  biefer  ©aft  ju  empfehlen, 
2ion  30  gelben  fafttgen  Gttronen,  wirb  ber 
€5aft  mit  einem  6itronenpre(fer  au«gebrucft, 
*or£er  aber  an  12  ba»on  bte  (Schale  am  ^udt: 
abgerieben»  %m  ©anjen  muß  man  biefe  jujolf 
(Sitronen  an  5  9>funb  £ucfer  abreiben* 

25on  ben  24  anbern  Zitronen  wirb  bte 
(Schale  bdnne  abgemalt ,  biefe  nad>  ber  &uere 
gefönitten  unb  an  einem  reinen  Orte  ju  Ra- 
gout, ober  geringen  (Speifen  unb  ©oofen  ge* 
troef net.  $at  man  eine  2Raad  von  biefem  (Saft, 
bann  rotrb  biefe  bur$  ein  reined  3ucf*r£aarfteb 
in  einen  3nnen  u"b  Stuften  glaitrten  reinen 
$afen  ober  ©efd;irr  mit  einem  pa  ffenben  reinen 
©ecfel  gegojfen.  3«  biefem  <Saft  fommen  bie 
5  $funb  Surfer  fammt  allem  Abgeriebenen.  Unb 
ifl  ba«  ©efäjj  xed)t  *ern>a&rt/  baf  fein  Dunji 
(eraud  rann,  n>eld)*ö  man  babur$  t>  er  Lintert, 
baß  man  ein  reines  naffee  Sud;  j»ifd>en  ben 
Decfelranb  unb  ben  Jopfranb  legt,  fo  »irb  ber 
£afr*  in  einen  $tffef  ober  in  ein  tiefe*  ©eföirr 
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mit  flebenb  fo^enbem  SEBaffer  geffellt,  baöSBafs 
fer  aber  mufj  ftebettb  erhalten  werten,  fangt 
cd  nun  im  ©efötrr,  baö  nid)t  ju  boÜ  fepn  barf, 
an  ju  jteben,  fo  läßt  man  t&n  nur  4  —  5  mal 
aufwallen,  ftellt  bann  ben  Jopf  auö  bem  SDBaf* 
fer,  unb  fo  wie  er  etwad  falt  ifl,  gießt  man 
t^n  burdj  ein  retneö  2urfj  in  Souteillen,  *er* 
flopfeit  tiefe  mit  jutfor  abgebrühten,  reinen  ab; 
geföwemmfen  ©töpfeln,  fdjneibet  ben  ©topfei 
eben  ber  SSouteiUe  gleid),  überbinbet  tiefen  mit 
einer  SÖlafe  unb  fleht  ifcn  an  einen  füllen  Ort. 
©obalb  bie  SSlafe  anfangt  ju  fceriroefnen,  fo 
legt  man  bie  SBouteille  in  @anb  in  Heller* 
2BiU  man  fdjnell  Simonabe  machen,  fo  nimmt 
man  einige  Soffel  fcoll  *>on  bem  ©oft  in  friföe« 
2Caffer,  wer  bie  ßimonabe  me&r  füfclenb  al6 
angenehm  fdjmecfenb  nuinfdjt ,  mifd;e  nod;  etwas 
friföen  Gitronenfaft  baju>  gefünber  bep  fd?wa* 
$em  SJlagen  ifl  immer  fcie  nid)t  ju  faure  Eb 
monabe.  %m  Heller  fann  man  tiefen  @aft  ein 
3afrr  lang  gut  erhalten.  (Sine  angebrodjene 
ftlafdje  muß  aber  in  eine  Heine  33outeilU  ge* 
füllt  werben* 

2lnmet!un$.  Witt  man  fcergteiflen  Äftfte  $uf  UQttt,  fo 
nebme  man  immer  einen  neuen  ungebrauchten,  aber  febon 
mit  frifebem  ©affer  au^efottenen,  la\t  abgefd^roemmten 
2opf  fammt  einem  Dedel. 

29.  2BeiÄfel*©aft  511  Gelee,  jum  ZxmUn, 
unb  gttm  Äiid)cn*©ebran*.4 

©cfcone  frifc&e,    aber  reife  SEBeicbfein, 
Werben  tton  ben  ©tielen  abgerupft,   unb  in 
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einem  9R5rfer  faramt  be n  Äernen  gtfloffett ,  unb 
mit  tiefem  unb  bem  <5aft  in  einen  reinen  <2>tetru 
topf,  ober  in  ein  anbered  irbene*  glaftrtee  ©er 
fcbirr,  ba*  ober  wie  ^or^tn  gefagt,  mit&eiff**» 
Sßaffer  fammt  bem  Detfel  auögefcdjt  unl>  nadj; 
£er  in  f altem  SDaffer  abgeflößt  fepn  muß,  ge; 
t&an*  3*1  biefem  ©efdj}  muß  bae  Obige  in  bem 
Heller  24  ©tunfcen  jugebetft  fielen,  am  fol-. 
genben  Jag  preßt  man  alles  jufammen  bur$ 
ein  reines  Zud)  unb  n>iegt  ben  (Saft.  3u  brep 
$>funb  @aft  nimmt  man  ij  9>funb  Bucfer, 

.  läutert  erfi  tiefen,  laßt  i^n  ein  wenig  erf  alten, 
unb  t&ut  bann  erfl  ben  5Bei$felfaft  nebfl  i  £ot& 
grob  gesoffenen  ^irnrnt  unb  1  £luint  hageln 
binju«  "Der  @af t  wirb  nun  mit  einem  (Hbernen 
fioffel  öfter  umgerührt  unb  (angfam  eingefo^t,  | 
baf  eft  um  ein  Drittel  weniger  wirb,  bann 
(teilt  man  i$n  Dom  §euer,  gUflt  tfcn  erfaltet 
burrf;  ein  reine*  Jucfc  in  23outeillen,  xotlty 
man  aber  m$t  gleidfr  feft  guflopfeln  barf ,  toat 
#rfl  in  3eit  w»  10  — 12  Jagen  gef$e$en  muf« 
3um  3ufl5pfeln  ne$me  man  immer  moglicbft 
lauter  neue  Äorf  pfropfen,  brübe  biefe  fo  tote  , 
tie  altem  ©topfei  mit  jTebenbem  Gaffer  an, 
unb  fötoemme  ober  floffe  fte  f  alt  ab.  3babur$ 
»erben  bie  ©tSpfel  weiter  unb  f$lie(fen  fixerer, 
man  tfl  aud)  geroif ,  baf  ber  Saft  ni$t  *er* 
feirbf,  ba  bie  Unreimgf eit  fcier,  tote  her)  allen 

^  Äböli^^w  3"bereitungen  baran  <5$ulb  iß,  »enn 
dergleichen  ©afie  fi$  niebt  fo  lange  alö  e* 
fepn  fann,  gut  erhalten  laffen.  CDer  2Bei$* 
ftlfaft  iß  nur  jum  Xrinfen  angenehm,  mit  ein 
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$>aar  26ffel  *ofl  efllg  tfermiföi,  fann  aufge* 
riebener  Ären  (SBleerrettig)  fdjneU  bamit  ju 
2ifd>e  $ergeri$tet  »erben;  jte&t  £ubföau*unb 
fömecft  gut«  2ttit  2ßein  unb  #aufenblafe,  wie 
bei)  bem  Gelee  gejeigt  worben,  fann  man 
mitten  im  SOBinter  Sßeicbfelful]  mit  biefem  ©oft 
machen ,  aucfc  ifl  er  jum  Auflauf,  felbfi  ju 
Sorten  ju  »erwenben,  wad  bereite  in  bem  tie- 
fem gewibmeten  2lbfd)nitte  gezeigt  Worben.  ©ut 
unb  rein  gefodjt  unb  aufbewahrt,  £a(t  fäiit* 
fer  ©oft  2  —  3  2>a&re. 

30.  ©ingemaebte  2Bad)l)ott>er&eere 
Äraneroettbeere* 

Sa  nic^t  überall  wie  in  2(ugeburg  tiefe 
gefunbe  unb  nü$U$e  5?ramettebeere?©elj  ju 
laben  ifl,  fo  tt)irb  bie  SBorfdjrift  ju  i&rer  95e# 
teitung  SDfanc&em  WiHfommen  fepn.  tScbone, 
frifd)e,  »olle  ÄramettG*  ober  SEBacfc&olberbeere 
werben,  geflaubt  unb  gewafdjen,  bamit  bie  ni$t 
tauglichen  obenauf  fd;  wimmert,  unb  wegqewor* 
fen  »erben  fonnen.  Da  bie  SBeeren  felbft  fe$r 
fug  jtnb,  fo  ifl  ein  $)funb  Seiten  unb  ein 
Storfing  9Jleli«jucfer  ba*  ric&tigfle  Sßer&altnif. 
S«  eine  Sftefjingpfanne,  ober  wo  man  t>iel  auf 
,  einmal  juberei ten  will,  in  einen  SWefjtngfeffel 
bringt  man  bie  gewogenen  friföen  Seere,  unb 
ben  gesoffenen  £ucfer,  bod  ©efdf}  barf  jebo$ 
nid;t  ganj  fcoll  gefüllt  werben,  Weil  befonbet»  » 
im  Anfange  bie  SSeere  in  bie  $6be  fleigen. 
Hn  f^wacben  &o$len  lagt  man  (le  langfam 
fo$en,  ntyrt  fte  aber,  bamit  [ie  balb  wei$ 
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»erben,  befonberö  anfänglich  mit  einem  reinen 
|»oIjcrncn  Söffe!  auf.  #aben  bie  SSeere  eine 
©trnbe  lang  gefoeijf,  fo  werben  fte  in  fieinente 
reine  #afen  ober  <J)or}ellan  topfe  gefüllt,  bie 
SSrufce  baruber  gegolten/  unb  erft,  »enn  fte  er; 
faltet  ftnb,  mit  boppelten  Rapier,  in  »el$e* 
Meine  £6^er  gefhipft  finb,  jugebunben. 

2(nmerFung.  >Da  23ac$f}olDcrbeere  ofcncf)m  einen  tri:-;: 
Raffen  (3e\d)mad  fyaben,  fo  ifl  Der  3ufat?  fremder  <£tf< 
würje  Ueberau  jj,  allein  mit  23ein,  mir  geroiegten  iMtto» 
nenfetyalen  wnb  »Jimmt  Pann  eine  Portion  Davon  aufge* 
Fodjr,  und  alu  fuffer  £alat  ju  traten  f alt  gegeben  roeri 
ben.  SBon  bem  bereite  herausgenommenen  Darf  nic&r* 
me&t  in  bie  X&pfe  fommen,  fonbern  mug  immer  ver* 
braucht  »erben.  Sur  junge  ßrauenjimmer,  für  Sranfe 
ifl  biefe  ©el^  eine  cjefunbe  <2peife,  an  geEo$ren  «Bilk 
pretfoofen  einen  fioffel  voll  Davon  ger&an,  tnaebt  bie 
<5oo$  glän^enD  unb  blcf  f  auf  fcr)n>ar$en  fBrob  gegoffen, 
ijt  cd  fite  iiinDer  ein  gefunbeö  (Sffen  jroifdyen  ber  3fi*i 
jur  €>efj  barf  nur  nacb  bem  &od?en  etn>a$  Davon  bur$ 
ein  r)dreneö  ober  u>o0ene6  Xua>  gcprcfjt  tperben.  21  n fr c t c 
bee  3uc?er*  tarnt  $um  (Sinfteben  biefec  ©elj  $oaig  be* 
nüfct  rperben. 

31.  <Srbftd)>©aft. 

£>ie  ©rbflebbeeren  foHen  jum  ©rbficbfaft 
erft  bann,  wann  einige  Sftacbtfrojle  ober  foge* 
nannter  SReif  fte  getroffen,  eingefammelt  »erben* 
91  ad)  bem  Sinfammeln  muffen  fie  einige  Sage 
liegen  bleiben,  bann  rein  t>on  ben  (Stielen  ab« 
flepufcf,  mit  einem  (Srbfenretber  leicht  jerbrdtft, 
jeboeb  bie  ©feine  nic^t  jerquetfe^t  »erben*  @o 
fhHt  man  fie  nacb  jroepmal  24  ©tunben  in 
einen  reinen  glafirten  Sopf  jugebeeft  in  ben 
Äeller,  bann  »inbet  man  fte  bureb  ein  »oHeneö 
bier  fogenannteö  25euteltu$,  unb  t^ut  auf  jede 
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3Raa*  Saft  einen  SBierling  Etelieiucfer,  biefee 
jufammen  fod;t  man  in  einem  fieinernen  ober 
trbenen  ©efc&irr,  mifc&t  am  9ieibeifen  abgerie- 
bene $itronenf$ale  bep,  unb  fc$t  ben  (Saft 
bie  er  biet  unb  fcelle  if}/  bann  lägt  man  if?n 
»on  ben  Äoblen  »eggeflelit  erfalten,  unb  gießt 
tfcn  abermale  buref)  ein  woüenee  Zud)  in  bie 
©lafer  ober  ^orjellantSpfe,  in  Welmen  er  auf/ 
bewahrt  wirb.  3m  SBaffer  getrunfen  lofcfct  er 
ben  £)urf},  bient  jur  Verfertigung  ber  rotten 
fiimonabe ,  unb  gibt  bem  ^uefereie  eine  fd;one 
rot^e  garbe.  2Iu$  fann  er  ale  Stellvertreter 
bee  Sitronenfaftee  an  bunflen  <Soofen  gebraust 
»erben«  SWan  fann  aud;  bie  ©rbfitf;  floffen, 
ben  (Saft  burc&preffen,  in  Sßoufeillen  füllen, 
obenauf  9J?anbeloI  tfcun,  unb  fo  in  einem  re$t 
falten  Heller  aufbewahren.  2)}an  fann  aud) 
SReerretttg  ofcne  (Sffigjufafc  nur  mit  3ucfer  fclpun 
rotji  bamit  anmaßen. 

32*  ©eioöfjnlicfieS  3wc*f*F<nmu6  für  l>en 

SBBinter  ju  madjen. 

£aufenb  bi6  2000  3n>etf(bfen  »erben  mit  ei* 
ttem  $u$  abgerieben  ober  abgr»afd;en,  aud; 
gefieint  unb  in  trbenen  SSobenfcafen  ober  flogen 
i)äfen  in  einer  95ratr6&re  ober  etwae  ferne 
bom  §euer,  ober  in  einem  Sacfofen,  ober  auf 
föma$en  fto$len,  bafj  fie  ja  nidjt  anbrennen, 
«inen  ganjen  lag,  öftere  umgerührt,  gefodjt, 
bie  bae  3Ö?ue  bief  unb  föwarj  ifh  'Damit  aber 
bie  ©efaffe  ni$t  jerfpringen,  fo  ne&me  man 
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beom  3ufefcen  me$r  ©efdjirre,  unb  fülle  bann 
immer  »on  einem  bie  übrigen  ouf.  6«  bürfrn 
ober  feine  JSpfe  feon,  weltfce  einen  ©erutb 
nadj  ben  früher  in  ibnen  gefönten  ©peifen  bös 
ben,  fonbern  fte  müffen  ganj  rein  fepn.  3**9 
©runben  *or  bem  einfüllen  foe$t  man  ein  fiotb 
grob  gefioffene  Mügeln  unb  eben  fo  viel  geftof» 
fenen  3itnmt,  nebft  ber  gewiegten  ©<6ot«  »trti 

2  Zitronen  mit.  3f*  *•  «'»»  «>«n,8  «Wtet, 
fo  Wirb  e9  in  freinernen  topfen  ober  in  glaftr/ 
ten  re$t  au«gefoä)t,  unb  folt  auegeflojte  neue 
©eföirre  ganj  folt  eingefüllt,  fobonn  mit  Mpf 
peltem  kopier  »erbunben,  in  welcßea  28<hcberf 
geflupft  ftnb.  ©lünjenb  föwarj  fonn  montdf 
OTuo  bureb,  bao  Wittod)tn  frifdjer  SWjfe  fomwf 
ben  ©dbolen  matben,  wel<be  ober  beom  Änritb- 
ten  &erau«genommen  »erben  müffen.  2fu$  iq? 
gejupfte  £olberbeere,  gefcbnifcfe  iBirn  foa)t 
mon  mit  ein,  aber  boburdj  fdjabet  man  ber 
langem  $altbarfeit  befl  ,3»etf4>f enmufe« ;  ratb* 
fomer  ift  e«  ba$er,  »on  ,3»etfcbJen  obne  oBen 
3ufoft  re<6t  einjufoc&en,  unb  nicfcte  alo  ©ewürj 
binju  ju  tbun.  2>af}  bad  <0iu9  wabrenb  bem 
flogen  nie  jugebeeft  »erbe,  »eil  eS  fenflf 
SEBaffer  jiebt  unb  nitfct  bief  wirb,  ifr  eine 
$auptfocbe,  am  bequemfien  wirb  <6  in  einem 
Äeffel  gefönt.  t)iefe«  3»etf$fenmu*  ifr  ju  gl* 
füllten  <pfannenfudjen  fepr  bienlicb,  unb  wirb 
olebann  vor  bem  einfüllen  mit  frif$  gewiegten' 
Gitronenft&alen  »ermifebt.  ®0  fonn  gewirfelWT 
©ogel&opf  bomit  gefüllt  werben.  511«  9Ta<$teffen 
ober  ju  2>ampfnubeln,  ju  ßnerbaber  (Wltty: 
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fdjmam  genannt),  ift  eft  a uf gema cm t,  unb 
mit  Zitronen  unb  .Burfer  überjtreut,  ein  guteft 
»eoeffen ;  aud)  mit  gerofte fem  «Brobe  »ermißt, 
ift  e5  eine  gute  unb  ergiebige  ©peifej  für  Äin* 
ber  bfent  eft  auf  «Semmeln  ober  Sörob  gefrrf» 
<$en  au  einem  gefunben  SBefperbrob,  unb  für 
Patienten  ift  befonber«  bie  jwepte  %tt  gu  era« 
»febten.    5©er  6—  8000  3wetfd)fen  einfod)t, 
unb  ba«  9Ru«  lange  »erwabren  will,  mad)e, 
wenn  eft  red)t  falt  ift,  erfi  ben  jwepten  »ber 
b ritten  Sag  nad)  bem  ©infullen,  weil  eft  ffr$ 
fetf,  einen  ttufgufl  von  frifd)em  guten,  »arm 
gemalten  ©d)malj  über  jene  XJpfe,  welche  red)t 
lang«  aufbewahrt  werben  folten,  man  ftellt  fie 
In  ben  Äeller,  unb  erfl,  wenn  man  |te  brau» 
d)en  will,  nimmt  man  ben  ©c&maljaufgujj  ab. 
Sie  anbern  ^afen  bdrfen  aud)  im  Heller  ober 
in  einer  f  üblen  SBorratbflrammer  fie  ben,  nur 
muß  man  fleifftg  nad)fepen,  ob  baft  üütua  nitbt 
fcbfmmlidjt  werben  will,  bann  foll  man  eft  lies 
ber  nod)  einmal  auffod)en.   ©«  red)t  bicf  gut 
cinjufoa)en,  ift  für  bie  Sauer  eine  J)auptfad)f, 
bann  bebarf  eft  aud)  nie  3»<f«  bepjufefcen. 

33.  3roeWenmu0  »on  befferer  2frt. 

9tad)bem  bie  reifen  frifd)en,  ja  nid)t  fau* 
Iid)ten  3wetfd)fen  aUe  gewafd)en,  unb  mit  eis 
nem  Sud)  abgerieben  finb,  fo  werben  fie  infts 
gefammt  auftgefteint,  unb  in  einem  tup  fernen 
Äeffel,  ober  wie  baft  vorige  9ttu«  in  irbenen 
©efdjfrren  unjugebecft  gffod)t.    SHJenn  fie 

'  Zt  2 
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oft  unteretnanber  gerührt  werten ,  fonnen  fie 
in  2  —  3  ©tunben  roetc^  fepn;  bann  werben 
fie  alle  fammt  ifcrer  SSrüfce  burd)  ein  Sieb  mit 
einem  Xortenbefen  gcfdjlagen,  bamit  bie  <5$el* 
fen  juriicfbleiben.    91un  wirb  ber  ßeffel  wieber 
rein  gepufct,   unb  bann  erft  fommt  bad  burd): 
gefölagene  SÖiud  fammt   aller  33rube  wieber 
hinein,  unb  wirb  unter  anfjaltcnbem  Umrüfcren, 
»eil  ed  jidj  bepm  jwepten  Sctytn  efcer  anfängt, 
fo  lange  gefod;t,   bid  ed  bie  gehörige  X>icfe 
^at.    hierauf  muffen  groblid)  gejtoff*ner  3im>«^ 
9i5geln,  <5itu>nenfd)aien,  t\ad)  23erf?altnifi  ber 
SJtenge  ber  3roetfd>fen,  fjinjufommen.  SBenn 
biefed  Pflaumenmus  lange  aufbewahrt  werben 
muj},  fo  ift  ed  jwecfmafftger,  gar  feine  (Zitronen 
beizufügen  ober  bie  Zitronen  abjufdjalen,  unb 
bie  (Sdjale  jtebenb  abjubrü&en,  ober  gar  ein 
wenig  ju  fodjen,  unb  bann  erft  ju  wiegen,  unb 
aber  ni$t  lange  mit  bem  3wetfd)fenbret>  ju 
fod>en.    sJ)ian  fann  aud)  canbtrte  <Pomeranjen# 
fetalen  fein  wiegen  ober  Hein  fjatfen,  unb  eine 
3$iertelfiunbe  mitfoc^en  Iaffen.    <5tatt  ben  6t; 
fronen  burfen   aud)  frifd;e  <Pomeranjenfd>alen 
um  ben  SBofclgefdjmacT  ju  erfco&en,  genommen 
werben.    3f*  nun        9Jiu&,  wekfced  wie  bad 
SJorige ,   burd)  barin   gefönte  weifte  9 i u ff e 
fcfywärjer  gemacht  werben  fann,   wie  ed  fepn 
foll,   etngefod;t,  fo  laflt  man  ed  *om  geuer 
nehmen ,  unb  füllt  ed  na$  bem  Grrf alten  in 
56pfe  tton  ^orjeilan  ober  (Steingut,  ober  au$ 
in  3ucf ergläfer ,  welche  mit  Rapier  jugebunben 
an  einem  füllen  Orte/  nietyt  aber  im  Heller  w* 
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wafftt  Serben  muffet!.  SMefe  2frJ  3mctf^fen; 
9#u8  ift  ju  ben  <pfannenFud>en  no$  brffcc  al6 
tie  votige,    aud>  jur  ber  Sorten,  ber 

SButterteigfrapfeln,  jur  ©ogelbopffulle  fe^r  gut. 
Cben  fo  bient  e*  ben  Äranfen  unb  Äinbern 
f alt  ober  mann  gemalt,  ju  einer  tDoIjIfc^mecfenj 
ttn  gefunben  ©peife.  Diefed  Sttuö  $alt  ft$ 
langer  al«  ba6  *or&in  betriebene,  gibt  aber 
bep  Xiföe  weniger  auö. 

34»  9>rüneHen,  aud)  fpaniföe  Pflaumen 

genannt« 

©Ute,  fc&one,  frifdje  unb  reife  Snttfäten 
»erben  in  eine  reine  grojfe  ©Ruffel  getyan, 
unb  mit  reinem  ftebenben  SDaffer  übergoffen; 
bann  werben  bie  £mt\d)hn  mit  einem  reinen 
ßo$l&ffel,  unb  bamit  alle  glei$  fceif  liegen, 
untereinanber  gemalt.  ©$e  aber  biefed  geföiefrt, 
muffen  fdjon  fpifcfge  ©tabc&en  wie  bie  fernen 
©trief nabeln,  im  ©eftell  wie  ein  ©itter  herge- 
richtet fepn;  eine  «Bwetfd&fe  wirb  nacf>  ber  an* 
bern  aud  bem  SGBajfer  genommen,  an  eine  ©a; 
bei  ober  «j)oljfpief}  gefletft,  bie  auffere  blaue 
$aut  bann  gang  abgezogen  unb  ber  ©fein  $er? 
auflgebrüeff,  3fl  biefe*  geföe&en,  fo  werben 
fte  eine  na$  ber  anbern  na$  bem  2Ibfd?alen  unb 
2tu6fhinen  an  eigenbd  baju  verfertigten  frJljer* 
-  nen  ©pieffen  angefpiefj  t,  unb  weil  bie  Stottfä* 
fen  eingeben,  bi$t  aneinanber  gereibt,  bie  voU 
len  ©pieffe  werben  in  bat  baju  gehörige  ©es 
ffell  ober  in  bie  ©tanber  eingef^oben  unb  g»n* 
ter  ben  Ofen  ober  im  3tmnter  in  bie  SDBarme 
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geftellt,  in  mltyt  (te  langfam  trorfne n  fönne». 
2Ber  ntdjt  mit  bergleicfcen  ©eftellen  t>f rfeben  ifr, 
C«nn  toitfe  runben  'Spieffe  entmeber  jungen  ri* 
Htm  £>fen  unb  bie  2Banb  ober  in  breite  SBrafc 
röhren  fpreifen,  roeld;e  Iefctere  aber  babep  geotf* 
net  bleiben  muf,  ba  bie  ^)rüneilen  nie  in  f^nel 
ler  £ifce  getroefnet  werben  burfen,  »eil  fteß* 
fünft  nid;t  lange  galten,  unb  balb  fautr  ober 
f(bimmlicj)t  »erben,  un$  babep  ju  viel  an  ©aft 
verlieren,   Diefe  <prünellen  na$  unb  nad)  ju 
machen  ,  ift  jtoecfmdffig,  wenn  man  ni$t  »obl 
mit  ©ittern  unb  ©pieffen  aerfefren  tfi;  ba  fie 
anfingli^  ben.@aft  auetropfen,  fo  muf 
pier  untergelegt  werben.    <3inb  alle  gleid)  gut 
auegetroefnet,  unb  mithin  fertig,  bann  braus 
eben  fie  bep  reinlicher  Subereitung  ni$t  tx>te  bie 
©kauften,  geroafcfcen  ju  werben,   roaft  aber 
bep  ben  lefctern  not^ig  unb  ratsam  tf*,  »eil 
ei  oft  ^runeUen  gibt,  »elc&e  von  $anb  ju 
■f)anb  gegangen  ftnb  unb  fauerlicfc  fcbmecfeit 
CDit  felbft  gemalten,  gut  getroefneten  unb 
ausgefüllten  ^runellen  legt  mau  in  eine  mit 
roeiffem  Rapier  ausgelegte  @$acbtet,  unb  jmar 
im  S reife  &erum  aufeinanber,  über  jebe  Sage 
flreue  3ucfer  unb  3«nmt,  bie  bie  ©c&acbtel 
voll  ift,  beeft  bann  roeiffe«  Rapier  barüber, 
unb  beroafjrt  fie  jum  ©ebraud)  an  einem  trorf* 
nen  füllen  Orte  auf-    2)ie  ^rüneUen  finb  un* 
gefodjt  föon  eine  gute  ©peife,  gefönt  aber 
febr  gefunb,  unb  werben  jum  SBatfroerf  gege< 
bin,  fe&r  gerne  gegeffen.    ÜRit  bem  (Selbfben 
fertigen  bu  ^rünellen  ift  eint  nic$t  unbebeuteate 
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(£rfparniß  tferbunben,  für  ben  fianbbewohner 
fmb  fie  ein  $anbeldjn>eig  unb  ein  9ttarftge; 
genfianb. 

35-  2Betc&feln  ober  Äirfdjen  fär  ÄranFe 

einjumadjcn. 

9lecbt  reife  unb  trocfene  Äirfchen  ober  2Beich* 
fein  von  ber  beflen  ©attung,  werben  von  ben 
(Stielen  gejupft/  unb  eine  Sage  ba&on  in  ein 
«Bucferglad  gemalt,  bann  »irb  gefioffener  9tte* 
Itdjucfer  barüber  ge|heut,  auf  roeldjed  abermals 
eine  Sage  Äirfchen  ober  2Bei$feIn  abwedjfelnb 
mit  3ucfer  betreut  gelegt ,  unb  bamit  bis  bad 
©lad  fafl  ^oiX  ifl  fortgefahren  wirb.  T)arm 
nimmt  man  *on  ben  übrigen  Ätrfdpen r  unb 
floßt  fte  in  einem  ©teinmorfer  ju  23rep,  win-- 
bet  unb  preßt  fte  burd)  ein  lud;,  unb  gießt 
3ucfer  mit  biefem  (Saft  an.    CDiefed  wirb  bar- 
unter gerührt  unb  ungefotten  über  bie  £irfd?en 
gfgojfeif,  bie  bad  ©lad  aollifh   ©d  muß  aber 
etwa*  @aft  jum  Sftachgiejfen  aufgehoben  »er; 
ben,  »eil  ji$  ber  früher  hirteingegoffene  fefct 
unb  fid>  «erhärtet/  bann  binbet  man  bad  ©lad 
mit  Rapier  unb  einer  SBlafe  ju,  unb  bemalt 
bie  ßirfien  an  einem  füllen  £>rte.   9Kan  fann 
bie  EJeichfeln  auch  mit  einer  fpißigen  Dünnen 
jpoljnabel  audjieinen,  bamit  mehr  in  bad  ©lad 
getban  werben  fonnem    3h   Sortenfülle  finb 
biefe  Äirf^en  ju  gebrauten,  für  Äranfe  ftnb 
fie  aber  wahrhaft  erquicfenb,    SBiU  man  \u  ju 
lortenfülle  anwenben,  bann  muß  ©ewürj  unb 
(Eitronen  bepgemifcht,  unb  bie  2D eich  fein  crfl 
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gefo$t  werben.  3of?anne*6eere,  Pflaumen, 
(Stachelbeere,  laffen  fic$  gUtc^falle  fo  aufbe; 
wahren* 

36.  S3oröborfers2fepfeL 

SBerben  auf  gleiche  233etfe  jur  2fufbewa$# 
rung  &ergertd)tet,  muffen  aber  wo  mhfilitbft 
mit  einem  ftlbernen  ober  einem  SWeffer  von  Gl> 
fciit ein  gefdbält,  ober  foglet$  naety  bem  ©$dlen 
in  friföed  2öaffer  gelegt  netten,  weil  ff*  fonft 
fdjroarj  anlaufen« 

37«  ftirftyeu  mit)  2Beid)feln  o&ne  3«cfer 

aufzubewahren. 

©eföie&t  am  bequemten,  wenn  man  einen 
Heinen  Äeffel  ober  groffen  $opfmit©tro$  ober 
#eu  bief  auelegt/  unb  wenn  ba9  Öbfl  ftyon 
in  bie  ©lafer  hergerichtet  ift,  SDaffer  einfüllt. 
9J?an  nimmt  gewöbnlidj  eine  2frt  Branntweine 
Kolben  ober  aurf)  «Bucferglafer,  föneibet  an 
feyonen  9>eljWeid)feln  ober  Äirföen  bie  ©tiefe 
furj  ab,  unb  füllt  bad  ©lad  bamit  ooll;  bann 
blutet  man  eine  genefcte  23lafe  boppelt  unb  red^t 
fefi  mit  SSinbfaben  bar  über,  fieilt  fte  in  ba« 
im  Zopf  ober  Äeffel  beftnblic&e  SEBaffen  $at 
man  mehrere  ©lafer,  fo  wirb  immer  naffe* 
©trob  ober  ^eu  bajwif$en  gelegt ,  bamit  fei* 
neö  berfelben  jerbrecl;e,  unb  jebe«  ©ta#  frep 
flebe.     äöenn   aücö    georbnet  Ift,  unterfdjürt 

man  ben  Äeffel  nic&t  ju  flarf ,  fängt  ba6  2öaf* 
fer  .an  ju  fieben,  bann  mufj  Obacht  gegeben 

wetb  en,  baß  bie  ©lafer  nic^t  länger  al6  fe$e 

i 
i 
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Minuten  im  <5ub  bleiben,  hierauf  wirb  ber 
Äfffei  ober  Jopf  vom  geuer  geftellt,  bie  ©las 
(er  aber  bi6  ba6  IBaffer  fair  ift,  barin  getaffen; 
nad>  bem  ©rfalten  werben  fie  abgewifcfct,  unb 
an  einem  füllen  Orte  aufbewahrt.  SBor  bem 
©efrieren  muffen  biefe  wie  alle  anbern  einge* 
matten  ©ad;en  forgfdltig  gefehlt  werben. 
9Ran  fann  auf  biefe  21rt  baS  öbfi  lange  auf' 
bewahren,  unb  von  ben  Ätrfdjen  ober  SBeichfeln 
jum  9iacbtifcb  fd;one  *Ppramiben  aufhellen ;  baS 
Uebrige  im  ©lad  muß  man  aber  jum  Äodjen 
tterwenben;  benn  tft  einmal  ba6  ©lad  geöffnet 
bann  fann  ber  3nhalt  nicht  langer  al*  bödmend 
2 —  3  Sage  aufbewahrt  werben«  9>ftrfiche, 
5tprifofen,  aber  muß  man  vorder  fidlen  unb 
auSfteinen,  unb  in  2  «f)dlften  jerfdjneiben;  bie- 
*Pftrficbe  muffen  5,  aber  bie  Vprifofen  4 -ERinu; 
ten  langer  fieben.  3roetfd)fen,  welken  bie 
(Steine  unb  bie  (Stiele  gelaffen  werben,  muffen 
15 — l6  Minuten  lang  fieben. 

Äirfcben  unb  «Swetfchfen  fSnnen  aber  auch 
folgenbermaffen  aufbewahrt  werben:  Sftan  bricht 
fie  mit  «f)anbfchuhen,  ober  fchneibet  fic  mit  einer 
@$eere  ab,  an  Sagen,  wo  anhaltenbe  gute 
Witterung  b*rrfd;t.  ©leieb  nach  bem  Abnehmen 
muffen  fie  in  bie  ©lafer  ober  SBouteillen  gefüllt, 
biefe  gut  geftSpfelt  unb  bie  pfropfe  gleich  mit 
jerlaffenen  tyed)  überjogen,  unb  bann  in  einen 
Gitfeller,  ober  fonfl  in  einen  falten  Äeller  ge# 
flellt  werben.  SWan  fann  fie  auch  in  einen 
Brunnen  hängen.  3^etfcbfen  galten  ftcb  am 
bcflen,  wenn  fie  in  bie  ©lafer  ober  ©tein topfe 
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mit  Sagen  t>on  2Qeinlaub  au6gelegt,  .}etban 
werben,  tiefe  fcarf  man  aber  nie  mit  blojjen 
$anben  berühre»/  bie  3n>ctfc^fcn  werben  mit 
SDrinlaub  jugebecft  unb  mit  einem  paffenben 
CDecfel  verwahrt,  unb  bad  ©lad  in  bie  <5rÖe 
gegraben»  Weintrauben  für  bie  Xafeln  erhalt 
man  baburd;,  baf}  man  bie  (Stiele  ber  £rau* 
bea  am  ßrnbe  mit  ©iegelroadjö  einen  5'nrtfr 
breit  petfdjirt,  ober  bie  Stiele  in  jerlaffene* 
2Bad;8  eintunft,  unb  bie  Xrauben  an  SMnbfa; 
ben  nebeneinanber,  bod)  fo,  baß  feine  bie  an- 
bere  berührt  in  einem  @Uad(;auft  ober  an  einem 
füllen,  feinem  Suftjug  außqefefcten  Orte  fcangt, 
an  weld;em  fie  nid^t  gefeieren  tonnen. 

38.   üuitten  aufjii&eu>a$rcn. 

OJioglidjfl  frtfd>  gebrochene  Quitten  werben 
leidet  abgefeilt,  baö  £ernf?au6,  bo$  fo,  baß 
bie  £luitten,  wo  ber  $)ufcen  ift,  ganj  jufammen; 
fcdngenb  bleiben/  au*gef$nitten;  hierauf  »er? 
ben  fte  in  einen  SRefjingfeffet  ober  Pfanne  ge* 
t&an  unb  ganj  flaree  unb  falte*  iöaffer  ba ruber 
gegoffen,  biO  biefe*  mit  ben  üuitten  gleid)  fcoefc 
flehet.  (So  lagt  man  fie  einmal  aufjieben, 
nimmt  fte  nad;  bem  <5ub  foglet$  von  bem 
geuer  unb  laßt  fie  erf alten;  bann  werben  fie 
alle  in  einen  reinen  ©tein&afen,  fo  baß  ber 
ganj  gelaffen  jufammen^angenbe  X^eil  nadj  oben 
fiefct,  gelegt,  unb  fo  Diel  von  bem  falt  gewor- 
benen 2(bfub  ba  rüber  geg  offen,  baf  baö  2ßaf; 
fer  2  ginger  über  bie  Quitten  ge£t;  hierauf 
wirb  ein  reine*  .jßoljtcller  barauf  gebeeft,  unb 
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t  &ie  £luiften  unter  biefem  meinem  reinen  (Stein 
i      befc^wcrt.    ^um  ©ebraucj)  werben  btefe  Quitten 

erfl  mir  3ucfer,  ©ewürj,  Zitronen  unb  2Dein 
i  gebämpft  unb  burcfcgctricben,  ober  aud;  nadj» 
[  bem  e&  bie  ©peifen  erfobern,  jugt  fd;nt$eit. 
j  sJÜ?an  funn  feie  Quitten  cud;  in  fcalb  2Bein  fcalb 
s  SSaffer  ein  wenig  fteben,  unb  finb  fie  falt  ge; 
l  tforben,  eben  fo  in  ten  Steintopf  orbnen,  unb 
i  wie  bepm  ordinären  ä^^fc^fenmud  gezeigt  ift, 
I       (ßcfcmalj  barauf  gieffen.    ©o  erhalten  fie  ftd? 

ein  $afcr  lang.  33epm  ©ebraucfc  mad)t  man 
I  etwad  bon  ber  @$maljrinbe  lo«,  nimmt  feie 
I       Üuitten,  fo  viel  man  nott;ig  fcat,  &erauö,  läßt 

baö  ©djmalj  Bieber  jergejjen ,  unb  ubergießt 

baA  Uebrige  im  Xopf  fogleicfc  wieber  mit  biefem. 

33on  bem  einmal  herausgenommenen  barf  nid>t6 

mebr  in  ben  iopf  getfcan  werben. 

3Q.   #agcnbu&cn:sJl)tar?  ju  macfjcn. 

3war  enthält  f$on  ber  erfle  £&eil  biefeS 
£o$bu$ee  eine  SBorförift  jur  Verfertigung  beö 
#agenbu$enmarfe« ,  allein  bie  fpätere  ßrfaf?ru  ng 
überzeugte  meine  Butter,  baß  biefe  2trt  bor; 
juglt$er  als  jene,  unb  nidjt  fo  leicht  bem  2fn* 
f$imme(n  unterworfen  fep,  inbem  baö  lieber: 
gieffen  mit  JEBajfer  bie  (Säure  unb  ben  <3$im; 
mit  abhält« 

3u  biefem  $agenbu$enmarf  werben  reife 
aber  no$  fcarte  £agenbufcen  genommen/  ber 
Sänge  na$  »oneinanber  gefc&nitten,  bie  Äerne 
nebff  ollem  paarigen  un*  9vaufc<n  fauber  ba- 
ton  get$an«    31*  eine  Sc^üffel  voll  $agenbufeen 
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feepfatmnen,  fo  werben  fte  3  Jage  lang  juge: 
fcecft,  unb  öftere  aufgerüttelt,  bis  fte  wetefc 
werben.  2I(6bann  mufl  reines,  ganj  jubenbee 
JBaffer,  toelcf>ed  aber  nur  in  einem  reinen  Jopf 
ober  einer  Sftefftngpfanne  ftebenb  gemacht  »er« 
ben  barf,  bergeftalt  baf}  baö  SBajfer  3  Ringer 
tyod)  über  bie  #agenbu(}en  flc^t ,  barüber  ge; 
goffen  werben,  wobep  biefe  in  einer  großen 
<3c$üffel,  bafl  fte  in  bem  SBaffer  föwimmcn , 
liegen  muffen.  9iur  eine  Sßiertelftunbe  lang 
barf  ba6  2Baffer  baruber  bleiben,  nac£  beren 
Verlauf  bie  $agenbufcen  in  ein  reine*  <2>ieb 
gelegt  werben,  bamit  alle«  SBaffer  ablaufe. 
dlad)  biefem  werben  fte  bur$  ein  ©ieb  ober 
bur$  einen  (Seiner  mit  einem  reinen  ©rbfentrei- 
ber  getrieben,  ober  wenn  e$  nur  wenige  ftnb, 
mit  einem  reinen  £o$loffel  ober  filbernen  Söffet 
burd;gefcrücft.  @o  Biel  <Pfunb  atd  eö  Jagens 
bufcenmarf  gibt,  fo  fciel  <Pfunb  3ucfer  »erben 
fo  (ange  bid  er  fid;  fpinnt  unb  gaben  jie&t, 
geläutert,  bann  ftellt  man  ben  <3ucfer  sonbem 
$euer,  bajj  er  audfu^le,  benn  wenn  er  fceif  ifi, 
würbe  ba&  (Singefottene  ni$t  f$5n  rotfc  werben. 
ytad)  biefem  ru&rt  man  mit  einem  filbernen 
£5ffel  baö  Sflarf  in  ben  3"^/  unb  lagt  eS 
unter  befiänbigem  Umrühren  nod;  eine  Startet-- 
flunbe  lang  formen,  fielt t  ed  aber  fobann  gleidj 
vom  Jener  jum  ?(uef  üblen,  unb  füllt  e6  erft 
t\atl)  bem  volligen  ©rf alten  in  einen  reinen  <2>tein; 
ober  9)orjelIantopf,  ober  in  GHafer,  welche  mit 
Rapier  boppelt  jugebunben,  unb  in  biefeö  2bty 
len  mit  einer  Orabet  geflogen  werben. 
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21 11  nie r  Tu  n iv    Ttan  Fann  aud),  wenn  man  von  Nrfem 

IP  auf  Pif  rrfte  2tr t  a.md)fetni  Warf  rin  *pfuno  f;at,  mit 

M  eiiirm  'pfunb  vom  frinffen  gefiebtrn  Staffinafjiicfer  birff* 

^  rodjt  glatt  rü(?rr  n,  mit1  auch  fo  aufgeben.      roürje  uno  Gi» 

,  ironrnfcftalen  feflen  erfl  bepm  QMraudje  br$  Sftarf*  baju 

H.  fommrn,  roei!  befonber*  l>ie  (Si(rouenfd>ate  rd  gern  fdjinim? 

j.  lia,  mad)t.    2ÖiÜ  man  bitfeft  obre  Der  93rqu*mlid)&it 

-  wegen  gkicfc  bin$u  t&un,  fo  muffen  bie  (Zitronen  fd&alen, 

S  eiie  fie  gefönittrn  »erben,  abgebrüht  unb  »ieber  getroef* 

tf  net  fenn,  bann  aber  erft  gewiegt  unb  mit  eingefotten 

•  werben.   2ln  bie  jwepte  'ilrt  ^agenbufcenmarf  tarf  Durd^« 

P  aue  fein  fremder  3ufafc  wegen  ber  £altbarfeit  fomraen. 

•  $rtf<$e  reife  Jjofclbeere  »erben  burft  ein 

k  Sudexfieb  ober  bureb  einen  reinen  engen  ©eifcer 
getrieben r  fobann  gewogen,  unb  in  einer  SWef* 
!  jingpfanne  bie  bae  9Äarf  bief  ift,  gefönt;  fo 
fdjtoer  ba6  9)Jarf  toar,  bolb  fo  «>tel  j&udtt 
»irb  gejiebt  unb  in  baö  Warf  mit  einem  ftlber* 
nen  Soffel  gerührt,  unb  noeb  eine  Sierfelflunbe 
mifgefod;t.  3ß  *•  erfaltet,  bann  mu§  ee 
in  einem  @teinr,  ^porjellan-  ober  ©la8gefd;irr, 
roie  bereite  betrieben,  aufbewahrt  »erben, 

41*  ©infamere  2frf. 

SEBer  fi$  ni$t  an  beti  fernen  ber  <$sm* 
friere  föeut,  unb  ba6  (£tngefottene  me^r  ergies 
big  liebt,  fann  Qofylbeete  rein  flauben,  über 
9ta$t  jugebedt  im  geller  flellen,  unb  am  am 
bern  Jag  mit  $alb  fo  fd;»er  9tteli6jucfer  alt 
bie  Seere  ftnb,  miteinanber  einfachen;  man  muß 
fie  aber  immer  mit  einem  jllbernen  Coffel  in  ber 
SMfingpfanne  aufrühren*   «So  lange  aber  muß 
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man  fte  fod;en  laffen,  bis  etwa«  ba&on,  trenn 
man  ed  auf  3tnn  ober  ^orjellan  tropft,  gr* 
fte£t,  unb  i\\6)t  me£r  lauft.    2)iefe  95eere  muf- 
fen erjt  ein  wenig  auflgefüfjlt  fepn,  e£e  (Te  ein: 
gefällt  unb,  wie  gezeigt  würbe,  aufbewahrt  wer- 
ben.   SBenn  fte  an  einem  trocfenen  Orte  auf: 
btroafyxt,  unb  redjt  genau  na$  ber  SBorförift 
eingefodjt  ftnb,  galten  fte  fid)  ein  3<*&r  lang. 
(Sollten  |]e  aber  fummeln,  fo  ift  eö  für  ba« 
21nfrf;tmmeln  rcdjt  <\utf   Wenn  im  i)afen  bas 
Eingemachte  mit  einem  in  gutem  Jßranntmein 
geneftten  Zadbtl  gebecft  wirb.    3u  gewicfelten 
Omeletten,  jur  Xortenfülle,  ju  Äräpflen,  ift 
biefe  ?(rt  anwenbbar,   bie  fcorfcergebenbe  2trt 
bient  jum  Gelee  mit  Sßein  unb  #aufenblafe 
gemifc^t ,  gefönt» 

42*  Sofyanneöfceerc  aufjubetua^ren. 

Dtefe  werben  tote  bep  ben  ZDeic^feln  ober 
£irfd?en  gejeigt,  lagenweife  mit  SÖMiejucfer 
überfheut  in  ©lafer  get$an,  unb  mit  auögebrucf: 
tem  ©aft  unb  3ucfer  überfüllt,  aufbewahrt. 
CDiefe  2fr t  ifl  ju &vo iebaef tot ten  fe£r  gut  brauchbar. 

43»  3o£antted&eere  ciniufteben. 

3Rit  einem  <Pfunb  gebrWelten  unb  getan* 
terten  3"cfer  werben  5  Sterling  abgejupfte  Her- 
ren eingefotten*  3*"'  %o\)at\t\eQbttvt  aber, 
welche  ju  Beverungen  beftimmt  ftnb,  laßt  man 
alt  Xriubc^en  bepfammen,  nimmt  baju  nur 
bie  föonften,  leqt  fte  in  geläuterten  3ucf er,  unb 
läßt  fte  eine  SSiertelfhinbe  in  biefem  fo$*t)t 
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i    bann  nimmt  man  |7e  gleid)  frerau*,  fußt  fte  in 
ein  ©lad  ^  unb  erft  wenn  tcr  UoUenbö 
i    tief  gefoefit  t|t,  Wirb  er  er  faltet  bartiber  fleflof* 
i    fen,  unb  fo  ber  ^Beeren  *93orrat£  aufbewahrt» 

l  44«  5öeicf)feln  ein juftet>en. 

t  Sdjone  SDetc^feln  Werbet!  mit  einem  reinen 

t  ^oljfptfffe  auegefietnt,  fo  fcfcn>er  fcie  2Bei$feln 
ofjne  @aft  ftnb,  fyalb  fo  ferner  läutert  man 
Bucfer,  woju  immer  9JMf«  ber  gefünbefte  ift; 
in  bfefem  toä)t  man  bte  2Bctd;feln  fammt  ber 
babep  beftnblic$en  Srü&e  bid  fte  biet  »erben, 
bann  ftnb  fte  fertig.  ©r5bli$  gesoffener  £(!mMl 
unb  Didgeln  bürfen  glei$  mifgefocfct  »erben, 
3 ^6  ©efo$te  au«gefü&lt,  fo  wirb  ee,  wie 
gezeigt,  in  ©Idfer  gefüllt.  Um  an  ©ufltorten 
ben  SBoben  bamit  ju  belegen,  ober  33r6feltor* 
ten  babon  $u  machen,  fo  wie  au$  ju  Ärdpflen- 
$tille  finb  fte  febr  gut. 

45«   SXofenjuder  jur  2f  nfeudjtung. 

©rep  SSierling  gebrocfelter  «3ucfer  werben 
mit  einer  öberfaffeeföale  boll  Stofenwaffer  fo 
lange  geläutert  bfd  ft$  ber  Bucfer  jiefjt  unb 
fptnnf.  9316  biefed  gef$ie$t,  werben  fo  viel 
9vofenblatter  bis  man  Ii  £otfc  f>at,  abgejupft, 
tiefe  werben  auf  einem  reinen  SSrelt  ni$t  ju 
fein  gefönitten  ober  gewiegt,  ober  in  einem 
SteinmJrfer  gesoffen,  unb  foglei$  in  ben  3urfer 
gef&an  unb  mit  biefem  gefönt.  £>er  3"(fer 
wirb  fobann  bom  ^euer  abgenommen ,  unb  jur 
3>robe,  ob  er  fhif  unb  feft  genug  ift,  laßt  man 
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Uropfen  ba»on  auf  einen  ©tein  ober  33le*  f«I« 
len.    3fr  er  Itart,  bann  werten  mit  einem  (tls 
bernen  £offel  tönglKbte  bünne  ©ttijeln  wie  ©er* 
jrenföleim  auf  einen  (Stein  ober  9&le*  gemalt, 
unb  trenn  man  »HI,  »afcrenb  (ie  no*  fcalb 
»ei*  (inb,  au*  wie  ©erflenföleim  gebre&t, 
ober  in  3eltelnform  aufgetropft ,  ober  in  f leine 
tafeln  gefönitten,  unb  bann  in  »eiffem  reinen 
9)apier  »er»a&rt.    ©r  f*mecft  angenebm  unb 
fcient  jur  2tnfeu*tung  be«  ©auinene  unb  £alfe«. 
2luf  gleite  SOBeife  fann  man  3"*»  mit  ^til' 
djenfaft,  mit  ertfiebfaft,   «nb  einen  .pufren-- 
3utfer  mit  2le»felfaft  mod)en,  beo  »eld>  lefrs 
tem  bie  2te»fel  gerieben ,  ober  gejloffen ,  burd)* 
ge»unben,  unb  ber  bell  geworbene  ©aft  mit 
bem  3ut**r  gefo*t  wirb. 

40.  $omeransen<@t?rup  twjüalicfrer  %xU 

g«  »erben  am  &\xdtt  »iele  ^omeranjen, 
bie  man  einen  Pierling  9>omeran$enju<fet  tat, 
ftart  abgerieben;  ea  fonnen  ober  aud>  bie  $o« 
meranien  fein  abgefeilt,  gewogen,  auf  einem 
reinen  $oljtelIer  fein  gefachten  unb  mit  einer 
halben  3Jlaa«  guten  weiffen  2öein  ubergoffen 
unb  »ugeberf t  »erben.  e<>  bleibt  biefe«  24  «tuw 
ben  fielen ;  bann  wirb  ce  »enn  erft  ein  <J)funb 
3ucf er  mit  »enig  UBaffer  geläutert,  abgefa>aumt 
ift.  burd)  ein  tu*  gewunben  unb  tfrf  g«"*»» 
bttju  wirb  ber  ^omeranjenwein  gegoffen,  unb 
beobe»  lufammen  langfam  eingelöst,  bi*  ber 
©oru»  biet  ifl,  woju  gewobnlid)  ein«  gute 
©iertelftunb«  erfoberlla)  ij».  Mefem  muf 
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tt  gTet$  vom  fteuer  geflefft  »erben ,  unb  fo  tvie 
er  et tp a 6  erfaltet  ift,  gUft  man  i£n  in  reine 
9>orjellanttyfe  ober  ©läfer  unb  betüa^rt  eö  tvofcl 
jugebunben  jum  Gelee  au$  auf.  ©in  Äaffee* 
loffel  voll  von  biefem  ©prup  einem  (raufen 
Äinbe  gegeben,  ober  in  einer  falben  Äaffeetaffe 
*oll  mit  einem  frifcfc  gelegten  Spergelb  verrü&rf, 
unb  in  biefe«  anflatr  bae  gewöhnliche  SBafier 
ben  ©djnuller  geraupt,  von  einem  2Trjt  ver* 
orbnet,  bewirf te  QBunber  ald  5ftaf>rung$*  unb 
<Starfung6;2Jlitte!,  tote  mid)  bie  ©rfafcrung 
lehrte.  Allein  nie  barf  me£r  at\(\tmtä)t  werten, 
alt  man  für  einen  Sag  gebraust,  weil  ed 
über  9*a$t  in  ©ommer*  ober  in  ber  ^mmer* 
SSJdrme  fauer  tvtrb,  unb  baburclj  unbrauchbar* 
2Rit  rot&em  SEBetn  vermifdjt,  fömecfe  biefer 
@9rup  beffer  ale  bie  erfle  betriebene  2trt 
fceffe«.  ' 


i  .  tJt  *  -  • 


(Sachen  jur  #au6£attun3* 


47.  Ragout-^pnlver* 

#ieju  flnb  erfoberli*:  |  9>funb  Trüffeln 
gewiegt  unb  abgejogen,  \  <Pfunb  fpifctge  9ftot* 
djeln  rein  jtvepmal  getoafd>en,  12  fiotb  gereis 
nigte  Champignon,  £Mofy  tveiffer  Pfeffer  grob 
fleffoffen,  ein  &uint  9SWuöfatblüf^e  ungefioffen, 
i  duint  Äarbemonen  grob  gefloffen,  \  £ot£ 
frtföe  Sitronenf4>aIen#  \  ßoty  frifdje  ^pometant 

*pd>bud>.  «ugl».  Ii.  «*.  .  U  II 
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Jenkofen,  ein  &uint  fiorbeerbl&tter,  ein  duiot 
Ütpimian,  ein  dwint  ©abragon,  eben  fo  »ül 
»aftiitum,  eben  fo  t)iel  2Jla|oran,  eben  fo  »id 
©ewürjnelfen,  8  £otf>  (E&alotten* 

3(1  alle*  biefee  mit  ben  friföen  Kräutern 
aneinanber  gewiegt,  bann  wirb  e6  burefc  einen 


alle«  gebJrig  fein  geworben ,  bann  erjl  wirb  fca« 
g)uloerifirte  auf  einem  reinen  ^apierbogen  ist 
©Ratten  getroefnet,  ifter  untereinanber  gemiför, 
unb  erjt  trenn  cd  ganj  getroefnet  ift,  in  reiften 
©lÄfern,  welche  gut  geflöpfelt  fepn  muffen, 
jum  ©ebraudje  verwahrt.  £)iefe*  $)uteer  tfi  }u 
Ragouts  von  2Dilfrpret,  unb  um  ben  SOBilbpret** 
graten  bepm  ©infaljen  einzureiben  reefct  gut; 
auö)  fann  ed  an  alle  Ragouts  von  bunfler  garbe 
jur  ©anöleber,  auf  franjoftfdje  2frt  bereitet, 
gebraust  werben.  SBern  aber  biefe  SRtföung 
ju  fofifpielig  bÄnfen  follte,  bet  troefne  bie  ge; 
nannten,  ni$t  abgerupften  ßücfjenfrauter  an 
ben  (Stengeln  im  (Statten  auf  reinem  Rapier, 
witfle  jebed  befonberd  in  ein  Rapier  unb  t>er* 
wafcre  eO  naebbem.  2Iuf  jeben  ümfälag  mufl 
ber  9Ume  bee  Ärauted  gefc^tiiben  »erben; 
bann  werben  fte  aber  in  eine  reine  ©cbottrel 
gelegt,  unb  bepm  ©ebrauefce  nacb  ^Belieben 
untereinanber  gemif$t.  JEBtU  man  e6  no$  bv 
quemer  tyaben,  fo  fheife  man  von  ben  getroef; 
neten  Krautern  bie  Slatter  ab,  pufoeriftre  tiefe, 
unD  Derwabre  fte  in  ber  Müctye  in  einer  eigenM 
baju  verfertigten,  mit  gäcbern  »erfebenen  ®e* 
tpurjf$ad>tei,  jebeö  ga$  muß  mit  einem  2>ecfel, 
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auf  toel^em  ber  Warne  beS  ©eiourjfrauteS  fkt$t, 
*erfej>en  fepn. 

48*  9J?aurad)en,  tJWorc&eln  jtd)et 
aufjubeiva&ren. 

<5$e  bie  Wormeln  an  einen  $aben  gereift 
»erben,  frf;neibe  ba6  JOeiffe,  ben  fogenannten 
©fiel,  unten  ob,  bamit  biefe  re$t  auöaetrocfnet 
werben  fonnen.  9iad)  biefem  »erben  fte  an  el# 
ttem  reinen  §aben  angereiht  unb  an  einem  fros 
efen,  aerftyloffenen  Ort,  ober  frinterm  Ofen, 
(aber  ja  nidjt  im  grepen  ober  an  ber  (Sonne) 
getroef nef ,  bann  werbe rt  fit  vom  gaben  gelöst, 
unb  neu  angereiht.  9la$  biefem  wirb  eine 
€>c§a$tel  mit  reinem  Rapier  auegelegt,  unb 
tnioenbig  mit  <Pfefferf5rner,  rooju  weiffer  $)fef# 
fer  am  heften  ifl,  auSgefireut,  auf  biefen  toirb 
eine  Sage  9ftord;eIn  gelegt,  über  biefe  abermals 
Pfeffer  gefheut,  unb  mit  Sttorc&eln  unb  Pfeffer 
fo  lange  fortgefahren,  bid  bie  <&d) achtel  gefüllt 
Ifh  ^ann  toirb  über  bie  ®d)ad)tel  ein  reines 
Rapier bariibergebecft,  jugemacfctunbaufbetoa&rt« 

49.  £o()l&eer*(Sfjtg* 

3«  einen  glafernen  Kolben,  ober  in  eine 
jjroffe  gfafdje,  welche  4  SflaaS  fcalt,  lege  eine 
3ttaaS  fc^&ne  friföe,  burtbgef täubte  £o&lbeere, 
worunter  aber  ja  feine  gaulfgen  fepn  bürfen. 
^Die  glaföe  toirb  hierauf  mit  gutem  SBeinefffg 
»ott  gemalt  unb  gut  jugebunben,  an  bie  (gönne 
gebellt,  too  fie  fo  lange,  bis  bie  %eere  toeifli($t 
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werben,  fielen  bleiben»  $^öt^  biefem  Wirb  "fcer 
<£f|lg  burd>  ein  reineü  2ud;  gegojfen ,  bie  ölten 
Seen  muffen  $erau6genommen  unb  wieber  frifäe 
eingefüllt  werben,  welche  abermale  wie  bie  »oru 
gen  fo  lange  im  ©fjtg  bleiben.  2)er  Sffig  wirb 
fobann  woblfd;mecfenb  unb  »on  ferner  garbe 
feyn«  SBünfcfrt  man  i&n  gewürj^after  an  ©es 
fdjmacf,  fo  barf  man  ju  biefer  9>ortion  nur 
ein  &uint  etwa«  gequetfc&te,  übrigen«  ganje 
©ewürjnelfen  unb  fo  ttiel  (Sabragonblätter,  al* 
man  jwepmal  jwifäen  2  Singer  faffen  rann, 
mit  anfefcen.  3fi  ber  (Sffig  fertig,  fo  laßt  man 
tyn  burd;  ein  giltrirtueb  ober  bur$  fcoppelt  aufs 
einanber  gelegte*  Sliefyapier  laufen,  füllt  ibn 
in  reine  glafd^n,  unb  fiellt  i&n  erfl  an  ein 
fü&lee  Ort,  unb  bann  «irfiegeit  ob«  tetpigt 
in  ÄtUer.  .«-n***  Mtf&v 

50*  ©äffen  #ofjl&«r;@fft<t. 

©er  füffe  £imbeereneffa  fcalt  fi$  langer, 
ja  über  3flbr  unb  f*on  unb  gut.  3« 
feiner  Bereitung  müffen  eben  fo  viel  9ftaa6 
£o&lbeer  alö  9ftaa6  SEBetneffig  genommen  wer* 
ben,  ber  ßejtere  wirb  über  bie  febönen  reifen, 
frifeben,  gef täubten  $ofclbeere  in  ein  gläferned 
©efäfl  gegoffen,  biefee  jugebunben,  unb  3  — 4 
Sage  in  Heller  gefhllt;  bann  erfl  wtnbet  man 
ben  ©ffrg  mit  ben  Seeren  bur$  ein  reines 
Sucfc,  unb  rechnet  auf  jebe  Sfttaafl  6ffig  «inen 
Sterling  9fteliö;  ber  &udtt  wirb  nur  wegen 
ber  Sauer  unb  bed  £larwerbend  boju  gentm* 
men.    Sftuit  wirb  ber  burc^geprejite  #ofclbeerefftg 
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in  einem  reinen  fleinernen  ober  glaftrtett  ©efaß 
auf  Noblen  flefefcr,  unb  fo  lange  wie  ein  $)aar 
}arte  ©per  gefütten,  nebenbep  aber  fleiffig  abs 
gefäumt;  hierauf  muf  er  vom  gfuer  gefreltt, 
unb  nod)  lau  in  einen  anbern  reinen  Xopf 
gegojfen  werben.  3fl  ber  ©f|lg  ganj  fair, 
bann  wirb  er  Aber  dlati)t  in  ben  ßeller  geflellt, 
unb  mit  Rapier  jugebeeft*  'Den  anbern  Jag 
fiiilt  man  ifcn  in  S&outeilien,  verftopfelt  biefe  * 
mit  neuen  reinen  angebraten  unb  falt  abge* 
fd^roenffen  ©topfein,  unb  verpiefct  ober  flegelt  ' 
•  bert  ©fjig  eben  fo  wie  frembe  2Beine.  2)en 
<5a$  von  ben  <£f|lg,  von  welkem  nur  ba*  Volk 
fommene  ßfore  genommen  wirb,  in  bie  SBouteiUe, 
fann  ju  Ragouts  ober  ju  fauern  <25oofen  ver* 
tvenbet  werben.  (Snbivienfalot  anjumac&en,  ober 
gefuljten  (Sc  richten,  iß  jebe  (Gattung  «Jjoblbeer* 
<£fjig  bie  vorjüglic^fTe«  23epm  Webraud)  wirb 
ber  fuffe  gfjig  mit  friföem  2Beinef|lg  vermißt 

51«  (Bbragpn'Grfjtg. 

$&rt  txftt  werben  ©ewdrjnageln,  Weiffe 
$PfefferfSrner,  unb  ein  Hein  wenig  3immt  jn>t* 
frf)en  Rapier  nur  verftopft,  bann  muffen  vom  @Ss 
bragon  nur  bie  SSÜfter  aber  ja  feine  (Stiele  ab* 
flejupft  werben.  2ltle*  biefed  wirb  in  eine  «ou* 
tetUe  oberin  ein  3utf erglaö  getfcan,  guter  2Deins 
©fftg  barüber  gegoffen  unb  mit  einer  3Mafe  ver* 
bunben  an  bie  ©onne  ober  auf  einen  warmen 
Ofen  3  —  4  ©odjenjum  £)eftüliren  geflellt  unb 
alle  Jage  gefcbüttelt.  (Sin  biß  jwep  ßoffoi  voll 
wn  biefem  Gffig  gibt  ben  ©oofen  ju  Ragouts 
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unt>  an  SDilbpref«  braten  einen  fr$r  guten  ©*# 

fcfymacf. 

52*  ©rüne  Qrtbfcn  aufjubetua$ren. 

23 red?-  ober  2$rocfelerbfen  ( 9>fMrf erbfen ) 
»erben,  fobalb  fdjone  nid; t:  ju  f leine  Äerne  in 
ben  ©Rotten  finb,  audgebuiet,  bie  fd)led)ten 
wirft  man  weg,  flreut,  wenn  eine  mittelgroße 
©Ruffel  bat>on  »oll  ifl,  eine  #anbvoll  guted 
©al|  Darauf,  unb  föwingt  bie  ©rbfen  red;t 
untereinanber.  <Sinb  e6  Diele  ßrbfen,  fo  »er# 
ben  aud)  mehrere  #dnbe  voll  @alj  genommen, 
»eil  man  auf  2  £dnbe  t>oü  ©rbfen  eine  £anb* 
Doli  (galj  rennet.  @o  eingefallen  unb  öfter 
umgefd;roungen,  laft  man  fie  eine  ©tunbe  fies 
ben,  bann  bringt  man  alle  biefe  ©rbfen  fammt 
bem  ©alj  in  einen  reinen,  red>t  bünnen  Sein/ 
»anbfacf,  unb  ^dngt  fie  über  9iadjt  auf,  bar 
mit  fie  abtropfen.  Ten  anbern  Sag  nimmt 
man  rein  abgeblätterte«  ^fefferfraut  (Softnen« 
f raut),  unb  mad;t  in  bte  ©Idfer  er jl  eine  Sage 
<Pfefferfraut,  bann  eine  ßage  Grbfen ,  unb  fdbrt 
bamit  fort,  bie  ba6  ©la«  ober  bie  »outeiüe 
voll  ifi,  bie  obere  fiage  (Srbfen  wirb  bann  gu* 
lefct  mit  ben  ^fefferfrautbldttern  Aberfireut. 
(So  »erben  bie  SSouteillen  mit  reinen  ©tJpfeln 
juqem ad;t,  unb  reine  2Mafen  baruber  gebunben, 
unb  im  Äeller  in  ben  ©anb  gelegt,  *er»abrt, 
autb  von  3eit  §u  <3*it  bie  glasen  geföüttelt, 
unb  umgewenbet»  3$or  bem  £od;en  »erben  fie 
über  Sfta$t  in  frifdjeö  SBaffer  einge»dffert , 
bann  in  »armen  Sßaffer  obne  ©alj,  jeboc^ 
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ntdjt  ganj  weirf;  gebrüht,  bann  erft  gaflj  »eid? 
in  SButter  mit  gewiegten  ^wiebeln  unb  ^eter* 
Img  gebünftet  ßrrtaubt  eö  ober  bie  3f ^  nicf)*, 
fte  über  9ia$t  ju  wäffern,  unb  will  man  fie 
efter  getobt  \)<\ben,  fo  Werben  fie  in  jtvep  tter; 
fd;iebenen  SEßaffern  weid)  gefotten,  ba*  freist, 
tat  erfie  Sßaffer  wirb  wegget&an,  unb  ein 
gwepte*  aber  £eiff**  baruber  gegoffen,  bamit 
fie  ntd)t  ju  ftarf  gefallen  fömerfen.  SÖiit  geb 
ben  Silben  gemifdjt,  fann  man  fie  au$  gebün* 
ftet  jv  $ifd;e  geben.  9J?an  fann  fte  aud;  na$ 
bem  €5aljen  auf  einem  Xu$  erfl  trocfnen,  unb 
bann  in  einer  9to$re  ober  in  einem  SSarfpfen 
erft  borren.  Dann  verlieren  pe  aber  bie  fd)6ne 
garbe  unb  fraben  ben  friföen  ©efömacf  nittyt 
me&r,  Die  erft«  2Irt  eingemachte  95rotfelerbfen 
trenn  fie  wetcfc  gebrüht  pnb,  mit  (Sffig  unb 
IM  angemaßt,  ifi  aud)  ju  SRinbfleifö  ftatt  eb 
ner  @oofe  gut/  aud;  fonnen  pe  ju  grüner  (Erb* 
fenfuppe  mit  gewiegten  Sterling  wo£l  ange* 
wenbet  »erben* 

« 

53.  ©rüne  (Sr&fen  auf  jtDepte  Htt 

T)\t  grünen  Cfrbfen  »erben  aud;,  wenn  fte 
re<$t  jung  (Inb,  erft  ein  wenig  gefallen ,  bann 
laflt  man  pe  im  ©atj  liegen;  in  ein  ©la« 
legt  manßorbeerblatfer,  bann  3 —  5  Sagen  (Srb* 
fen  unb  auf  biefe  wieber  Sorbeerblatter,  bann 
wirb  ©fpg  abgefotten  unb  biefer  nod>  warm, 
bodj  mc|>t  me$r  fretf ,  weil  baö  ©ta*  fonp  jer# 
fprengt  würbe,  über  bie  (Srbfenföicfjten  gegoffert. 
3ft  ber  Gfpg  ganj  falt  geworben,  bann  binbet 
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man  ba9  ©lad  mit  Rapier  jU/  unb  gibt  tiefe 
©rbfen  mit  ßfjtg  unb  €>el  unb  Wenig  Pfeffer/ 
tüte  (Salat  angemaßt,  jum  9iinfcfleif$  ale  faU 
te0  ©emii*. 

54*  Spargeln  einjumacften, 

$ieju  wa&le  man  ja  feine  alten ,  boljige n, 
fonbern  junge  frifc&e  Spargeln  Dorn  Stieb  !?<r, 
fc^abe  ton  tiefen  alle«  Unreine  ab ,  unb  fäneibe 
bad  Sßriffe  (oljige  ba*on  ab,  unb  lege  tyn  mit 
(Sorgfalt/  baß  {ein  Änopf  abbricht  in  ein  runteö 
ßörbcfcen.  3ft  öUe*  Spargel  georbnet/  bann 
madjc  in  einem  |>erbfeffel  ober  in  einer  groffen 
fupfernen  ober  meffingenen  Pfanne  reinee  gluf* 
waffer  unb  ©alj,  fo  baß  ungefähr  auf  eine 
2Jiaa6  2Baffer  ein  Cojfel  t>oli  Salj  fommt#  jies 
benb.  (Siebet  ba6  2Baffer,  bann  bdlt  man  ba* 
£orbd>en  mit  bem  Spargel  nur  fo  lange  unb 
tief  hinein,  baf  bad  SBaffer  einmal  Aber  bem 
mit  SEOaffer  bebecften  Spargel  fiebetj  bann 
nimmt  man  jre  gleich  £erauö,  legt  fte  auf  ein 
(Sieb  jum  Ablaufen ,  unb  fo  wie  wieber  anbere 
(gp argein  fertig  überbrüht  ftnb,  unb  bie  erfien 
er  faltet,  fangt  man  an  fte  einzulegen ,  wie  folgt: 
ber  ©oben  eine«  reinen,  breiten  ^tff^en«  Wirb 
mit  einigen  ßorbeerblattern,  an  weisen  bie  arof* 
fen  Stiele  abgebrochen  werben  muffen ,  über* 
legt,  unb  auf  biefe  weiffer  Pfeffer  geftreut/ 
bann  wirb  eine  Cage  Spargel  eingelegt/  aber? 
mald  Lorbeerblätter  unb  Pfeffer  baruber  gef(bi$: 
tet  unb  bamit  fortgefahren/  bis  ba5  Sdj^en 
toll  ijt/  ober  man  feine  Spargel»  mejr  $at. 
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•Sann  giffit  man  achten  SBeinefjtg  mit  ber  #dlfte 
frtfäen  Haren  2Daffer  fcermifat,  barilber,  legt 
ein  reined  Xu$  ober  einen  CDecfel  barauf,  unb 
be)d)\vc:t  ii)n  mit  einem  Meinen  ©tein,  unb 
flcllc  t>te  ©pargcln  an  einen  fugten  Ort.  9?od> 
bcffer  ift  ed,  bad  §dfld)en  jujufcljlagen  unb  jm 
weilen  umjuwenben.  23or  bem  ©ebraudj  rodf; 
fert  man  biefe  Spargel  über  9iad)t  in  laumar* 
nun  2Daffrr  unb  gibt  i&n  ein  wenig  abgebrüht, 
als  ©emiid  entweber,  ober  in  einer  ©oofe,  ober 
in  6f(ig  unb  Oel  ju  Siföe. 

2(nmer!ung.  3n  ©tü<fe  flefc&nirtenen  ©pargel  Farm  man 
eben  fo  brur)en,  unb  bann  mit  Vfeffer  unb  Lorbeer  in 
SSoutetDen  füllen,  unb  mit  <3fftg  unb  MBafftrr  gUffen. 
©tefe  3Taf4en  muffen  gefr&pfelt,  geflegelt  unb  ira'tfeUer 
aufbewahrt  »erben. 

55«  Gingcmac&fcr  ffartriol. 

tiefer  wirb  t>on  ben  grünen  SBlatfern  ge* 
reiniget,  von  ben  (Stielen  bie  boljariige  9vint>e 
abgezogen,  unb  bie  33lumen  in  jroep  Wulften 
geseilt.  3a  *in  Heine*  Sajjcfjen  bringt  man 
eine  Sage  getroefnete*  SSofcnenfraut  ober  3°- 
fepfrle,  unb  auf  btefeA  wirb  »orficbtig,  baratt 
tie  Slumen  ni$t  abfallen,  eine  £agt  SBlumen. 
fo&l  (£an>iol)  bi$t  neben  etnanber  georbnet, 
mit  welkem  Sagen  IBo&nenfraut  unb  Äanriol 
bi*  jum  Anfüllen  be0  $af}$en6  fortgefahren 
wirb«  3 ft  biefetf  voll,  fo  gteffe  lauwarme* 
Söafler  mit  Sffig  gemifeftt  barüber  unb  fölage 
baft  Sagten  ju.  SBor  b.em  j?o$en  wirb  er  wie 
bie  (Spargel  gewaffert* 
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56«  %  SSo^nen  einaumadjen.  ßeid;tere  unfc 
*         bequemere  TLxt.        .  . 

©rfl  richte  man  ein  gafcfyen  nebfl  bem 
Detfel,  bepbe  t>on  hartem  ^olje,  von  einer  na$ 
ber  2ttenge  ber  Sonnen  Der&ältnif maffigen  ©roffe 
$er,  unD  filUe  e6  mit  friföent  SEBaffer  »iebefr 
Ijolt  an,  616  et  jum  ©inmaefcen  gebraust  wirb. 
Dann  jiejje  man  von  ben  jungen  Sonnen  bie 
gaben  ab,  unb  föneibe  fte  berfifage  nacf>  re$t 
fein.  $at  man  einen  Äorb  »oll fein  gefönifcelte 
SSo&nen  bepfammen,  fo  nimmt  man  eine  reine 
groffe  (Steffel,  fheut  in  biefe  eine  £anbt>olI 
<3alj,  legt  8  —  io$&nbe»o(l  öo&nen  barauf, 
überfireut  biefe  wieber  mit  ©alj,  unb  fängt  an 
biefe«  unb  bie  SBofcnen  mit  rein  gewaföenen 
£anben  redjt  ju  mifd;en  unb  aneinanber  abju» 
reiben  bi»  fte  SSntye  geben.   Dann  nimmt  man 


»oben  mit  friföen  föftneit  SBeinlaub,  legt  auf 
biefe«  SSofrnenfraut  (3°fep&le)  welche«  vom 
baran  Hebenben  ©artbe  burd)  2fueflopfm  forg» 
faltig  gereiniget/  aber  niefct  gemaföen  werben 
barf.  2fuf  biefe«  legt  man  no$  10  —  20  9>fef* 
ferfSrner,  orbnet  bie  SBofrnen  barauf ,  faljt  unb 
reibt  »ieber  welche  aneinanber.  äwifc&en  jebe 
Sage  Sofrnen  mu§  Pfeffer  unb  SSofrnenfraut  ges 
t&an  werben,  ba«  SBeinlaub  aber  wirb  nur  an 
ben  ©eiten  be«  $if$en«  neben  fcerum  gelegt, 
bag  e«  ganj  bamlt  aufltapejirt  Wirt,  unb  bie 
Sonnen  mitten  bajwiföen  liegen«  3f*  nun  ba« 
$if$eit  gefüllt,  fo  überbeett  man  bie  le$tc 
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SBohn« nlage  wieb*r  mit  Pfeffer  nnb  55o^nenf  rau t 
unb  mit  SOeinlaub,  legt  bin  Decfel  fear  auf, 
unb  beföwert  ihn  mit  einem  rein  abgewannen 
Stein,  bamit  (ein  <25anb  fld;  ben  Sonnen  mit« 
teilet.    3n  einigen  lagen  wirb  über  ben  SSofc* 
nen  ©affer  flehen,  biefee  gießt  man  ab,  unb 
legt  abermale  gef$ni(elte  unb  gefallene  Sonnen 
barauf.   2Bem  aber  bie  erfle  Portion  ^inreic^enb 
fd;eint,  ber  fc^Spfe  ba6  ©aljwaffer  ab,  giefle 
frifched  falte«  SEÖaffer  baran,  nehme  ba«  oben* 
gelegte  Sßeinblattlaub  weg,  unb  lege  anftatt 
biefeö  ein  Ieinerne$  Sud)  über  bie  Sonnen.  2)iefeJ 
£ud)  muf  jebefmal,  wenn  man  von  ben  ein* 
gema$ten  Sofjnen  jum  Soeben  fcolt,  rein  unb 
falt  auflgewafeben,   unb  ber  €>d)leim  neben 
herum  am  $agd>en  vorder  bamit  abgercifdjt 
werben,    Sollten  bie  Üßofcnen  ju  wenig  SDaffer 
haben,  fo  gieffe  man  frifched  nach,  benn  ba« 
SBaffer  muß  2  Singer  ho<h  über  bem  DecM 
flehen.    SCDiil  man  welche  ba&on  fachen,  fo  miif* 
fen  fie  über  9iad)t  vor  bem  ©ebraueb  eingewaf* 
fert,  na$  biefem  au0  2  5Daffer  gebrüht,  bann 
erfi  gebünflet,  unb  fo  getobt  werben,  wie  bie; 
fed  in  bem  2tbf$nitte  von  ben  ©emiifen  unter 
ber  tfufförift  „eingemachte  lohnen "  ttorge* 
(trieben  ifh    2tuf  biefe  VIrt  eingemacht,  bleiben 
bie  Spänen  f^Sn  grün,  behalten  einen  guten 
©efehmaef,  unb  jinb  ein  febr  brauchbare*  ©emu«, 
welche«  man  ein  halbe*  %a1)v  (ang  unb  bardbet 
aufbewahren  f  ann,  wenn  man  {Ie  reinlich  einmacht, 
reinlich  erhält,  unb  bepm  (Sinfchnifeln  unb  ©in* 
ma^en  nie  franPlic^te  ^erfonen  helfen  läßt« 
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57.  2frftfd)oPctt  eirmtmacftert. 

m    * 

T)ie  2frtif(£ofen  werben  mit  einem  Jud> 
unb  ni$t  mit  ber  bloffen  #anb  gehalten,  weit 
fie  fonfl  gerne  bitter  »erben ,  unb  rein  ab^e* 
puftt,  bamit  alle*  SKauJje  ba&on  fommf.  3n 
einem  ®($auml6ffel  laßt  man  eine  2lr!if$ofe 
um  bfe  anbere  in  @aljwaffer,  auf  eine  3Raa9 
SBaffer  einen  Gfjloffel  voll  @alj  geregnet ,  wot* 
an  ber  fünfte  ££eil  <£f|ig  fepn  muf,  nur  eins 
mal  über  (leben,  legt  fte  bann  glei$  jum  Hblan; 
fen  auf  ein  <6ieb.  Sann  wirb  in  ein  Jagden 
etwa*  grob  gesoffener  weiffer  Pfeffer  unb  3n*j* 
»er  get&an,  bie  2trt tfc^of en  eine  an  bie  anbere 
barauf  gelegt ,  triebet  etwad  mit  bem  ©emürj 
überfireut,  unb  bie  2frtif$ofen  mit  einer  <Ser* 
fctette  fo  Diel  möglich  eingebrueft;  bann  wirb 
bad  $af$en  jugefcfclagen,  unb  bur$  ba«  (3punt>* 
lo($  lauwarmer  SEBeinefftg  hinein  unb  über  bie 
Brtiföofen  gegoffen.  2tlle  Sage  muf  ba$  %ap 
djen  fcin  unb  £er  gewenbet  werben,  bi*  man 
bie  2trtif<$ofen  ju  gebrauten  anfangt,  bann  erft 
toirb  ber  CDecfel  wieber  geflffnet,  ber  immer, 
nebff  einem  rein  gehaltenen  Jucb,  wie  be$>  ben 
Sonnen  barüber  bleibt,  1>ie  3frfif$ofen  wer* 
ben  *or  bem  £o<$en  gewifferf,  bann  gebrüht, 
bamit  flcf)  ber  faure  ©efdjmacf  verliere. 

• 

58«  SSutfer  einjufal$eit,  um  $rt  lange 

aafju^cben. 

%n  »feien  Orten  foljt  mon  für  ben  SDiit; 
ttt  5Bu«et  «in,  »eil  fte  im  2ßint«  unfömacf» 
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oft  unb  mager  wirb.  $te ju  fouft  man  fd;on 
im  3un9  unD  S^lp  r  wo  tiefe  mo^lfetl  unb 
gut  ifi,  tiefe  jum  SBorratfr  für  ben  SBinter 
ein,  unb  »erfahrt  bamit  auf  He  na^flebenbe 
Sßetfe:  Sine  reine  ©djuffel  wirb  mit  frifdjem 
©umpers  ober  SBrunnenwaffer  gefilllt/  unb  in 
feiefem  bie  53ufter  redjt  burd;geroaf$en  unb  ge* 
fnettet,  bann  ballt  man  tyn  wieber  jufammen, 
nimmt  abermal  frtfc^ee  SBaffer,  nacf>  bem  233eg5 
ftyütten  be«  erflern  unb  fd&rt  fort  bie  SSutter 
gu  wafdjen  unb  ju  fneten.  2IIdbann  nimmt  man 
5  £anbe  t>oU  <3alj  }u  3  $funb  SButter,  (tarnt 
«twad  bavon  auf  ben  23oben  eine«  reinen  ©tein* 
topfe*,  bräcft  von  ber  25ufter  etwa*  barauf , 
faljt  biefe,  unb  bringt  auf  ba*  (gJalj  wieber 
SSutter,  unb  fa&rt  mit  bem  fdjtdjtenroeifen  Sin* 
brücfen  fort  bid  <5alj  unb  SButter  gleich  eincje- 
brücft  ifl;  nur  muf  <5alj  unb  25utter  gleich 
eingeteilt  »erben,  weil  fonfi  ber  eine  Xbett 
Butter  ju  Diel,  ber  anbere  aber  ju  wenig  <SaI| 
tefäme.  3f*  <*ß<*  8"*  eingebnlcft,  bann  fommt 
von  bartem  weiffen  £olj  ein  2>rcfel  na$  ber 
©roffe  be*  #afen6  barauf,  auf  welchen  ei« 
f alt  abgewafd;ener ,  retner  (Stein  gelegt,  unb 
ber  T)ecfel  blod  mit  Rapier  Worin  Sohlen  ge# 
ftupft  ftnb,  überbunben  wirb«  Die  gefallene 
23utter  mu§  im  Heller  jum  ©ebrau$  aufbewahrt 
werben«  3"  JButterfoofen  ald  Fricasee-Ragout 
unb  berqletcben  barf  man  i$n  wie  er  ifl  gebrau; 
djen,  baö  gleifd;  ober  bie  $ifd;e  bürfen  aber 
bann  ni$t  mefrr  gefaljen  werben.  £u  Stte&U 
fpeifen  aber  muß  man  immer  von  ber  gefallenen 
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IButter  nur  fo  aiel  auewaf^en,  ale  man  baju 
braucht,  ober  Wae  bequemer  ift,  man  laft  tyn 
jerge^en,  und  fliegt  nur  bae  #elfe  ab,  unb  bai 
@alj  bleibt  am  ©obenfafr  ben  man  wieber  let$t  . 
fcerwenben  fann.  Siefe  2Xrt  Butter  tfl  ouefj  • 
jum  »utterbrob  »ofrlfämecfeob  unb  £&lt  ft$ 
im  Äeller  re$t  lange. 

59*  SButfer  jum  Ü&ee  ober  föffen  Sftad)tifd> 
als  iButterbrob  ju  geben. 

(Sin  ©ierling  friföer  SButter,  ber  aber  je» 
fceemal  in  frifebem  »runnenwaffer  gewaföen 
»erben  muß,  rü&tt  man  rcd;t  ab,  in  ber 3»i* 
f^enjeft  fiebet  man  l  8ot$  9)?anbeln,  legt  fte 
bepm  2(bjie^en  glei$  in  falte«  3D affer,  baffte 
re$t  wei|  »erben,  unb  floßt  fte  in  einem  reinen 
9Jlefltngm6rfer,  oft  umgewenbet  mit  etwa* 
Surf* r  ganj  Mar  unb  fo  fein  ale  m8glic$.  CDann 
rü^rt  man  fie  an  bie  »utter,  flellt  aber  biefe 
SButter  wieber  nur  furje  £eit  in  ben  Äelier, 
bie  fte  anjiefrf.  Snjwiföen  waföt  unb  fprtyt 
man  bie  SButterforifle  in  friföem  SBaffer  jrcep 
bie  Hermal  au6 ,  legt  einen  f leinen  <por jellanteU 
Ier  in  friföee  JHJaffer  ^  nimmt  i&n  $er<*u6  unb 
fällt  bie  »utter  in  bie  ©prifce  ein,  unb  fpri&t 
fie  ale  feine  Rubeln,  ober  tote  bie  ©prtfcform 
ee  gibt,  auf  ben  Xeller.  ißepm  Auftragen 
fann  ein  wenig  <pif*ajien  fein  gewiegt  barauf 
geflreut,  ober  bie  23utter  mit  gesoffener  SaniBe 
ober  &\mmt  mit  3urfer  öberfiebt  werben,  je 
n albern  ee  fi(b  ju  ber  2frt  If;ee,  welche  gege* 
ben  wirb,  fcjjitft.    9Jian  rann  bie  83utter  auc£ 
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in  Ermanglung  Der  9>iftaji*n  mit  Keinen  na; 
türiidjen  Blumen  cutteren.  CDiefe  Portion 
reicht  gerade  ju  einem  ©efertteüer  tfoll  bin, 
unb  bad  Uebrtggebltebene  fann  ald  füffe«  25ut* 
terbrob  gegeffen  werben/  unb  wirb  (ei$t  einen 
fiieb&aber  fmben.  SSRit  biefer  füffen  »utter  tüfrb 
jganj  bünn  auf  fein  gefönittene  gebaute  ©emmel 
ober  franjüfifc^e  SSrobfönitten  aufgeßri^en. 

Co.  SButferbrob  jum  Suttcr  ald  SRaAtifcfc. 

3u  0  Sotlj  friföer  unb  frifö  gewaföener 
«Butter  werben  6  ©9er,  wel$e  re$t  gelbe 
^Dotter  fcaben,  bort  gefotten,  au9  bem  SSBdffen 
gefehlt  unb  geftoffen,  ober  ganj  fein  gewiegt 
4  ßotfr  friföe  ©arbeüen  werben  au«  2  —  3  2Baf* 
fer  gewafd;cn,  bie  $aut  abgefheift,  bie  ©r<b 
ten  alle  fcerauegejogen,  bad  gleifcb  bann  ger 
tioffen ,  ober  auf  einem  anbern  23reft  ttollfom* 
tuen  fein  gewiegt  3*6*  roiri>  bie  Sßufter  rec^t 
ju  ©djaum  gerührt,  unb  bie  69er  nebft  ben 
©arbeilen  barunter  gerührt/  unb  alleö  fo  lange 
in  ben  £  eller  gepellt,  bid  bie  SButterfprifce  au* 
4 — 6  frifdjen  SEBaffern  gewafc&en  unb  rein  ab# 
gepult  worben,  Sann  wirb  bie  gemiföte  Sud- 
ler läffelwetft  in  bie  ©prifce  gefüllt,  ber  Xellir 
falt  gemacht,  fd;6neö  2Beinlaub  barauf  gelegt, 
bie  SSutter  barauf  gefprifct,  unb  mit  ein  wenig 
€>$ntttling  uberflreut  ju  £if$e  gegeben.  2öar 
bie  ©pergelb  nicftt  mag,  fann  Mo«  @arbelleti 
,  nehmen ,  aber  ferner  unb  angenehmer  ift  23ut; 
Urbrob  mit  ben  ©peibotter. 
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61.  Ärebfe  lebeni»  ju  erhalten  unb  jtt 

füttern» 

Gin  olfet  Äorb  ober  eine  ftift&reuffe  wirb 
In  Slugroaffcr  eingeroeidjt,  unb  ein  5Bog«lßabl 
unten  eingelegt,  bann  bringt  man  bie  Ärebf«  bin« 
«in,  roekben  man  einige  (Stauben  frift&e  Srenneffet 
gibt,   hierauf  »erben  bie  Ärebfe  biet"  mit  2Dai« 
jenflepe  überfäet  unb  fd;n>arjeS  eingeweihte« 
©rob  in  ben  Äorb  gelegt.   hierauf  fo$t  man 
von  groben  SJiebl  unb  SBaffer  ©pa&en  ober 
tteine  Subtil,  unb  mifebt  unter  ben  Xeig  et* 
»a«  gewiegte  Oc&fenleber.    Diefe  @pa|en  fref» 
fen  bie  Ärebfe  ni<$t  nur  gerne,  fonbern  bleibe« 
fefcon  »oll  unb  nehmen  ju,  unb  bleiben  lange 
out,  befonber*  wenn  man  fie  in  bem  Äorb  mit 
gluf »affer  alle  2  Jage  ibergoffen,  im  Äeliee 
auf  ©anb  fleben  laf  t.   2Ran  bat  eigene  Ärebfl-- 
beefen,  in  n>eld)en  fie  im  gifc&faflen  mit  23ren» 
Ueffeln  unb  ben  obigen  Ceberfpafcn  gefunb  unb 
»oll  bleiben,    ©elbfl  fr'fc&e  werben  im  gifebbr» 
bdlter  mit  biefen  ßnoteln  genährt. 

62.  SJc&necfen  ju  futtern. 

<So  lauge  bie  (Sdjnerf  «n  offen  finb ,  «rftalt 
man  fie  in  einer  niä)t  ju  tiefen  ©rube  mit  @a* 
latbldttern,  beefe  aber  alle  Sage  bie  ©rettet 
uon  ber  ©rube,  auf  »elt&er  ein  ©itter  feon 
tttuf,  bamit  bie  ©ebnerfen  (Sonne  unb  Suft 
baben,  ebne  bavon  frieden  $u  tonnen.  (Sobalb 
fie  fitb  eingeblattert  Gaben,  lege  man  fie  in  eine 
£ijt«,  in  »»Uber  viel  2Bai|en  fiepe  fiep  bejtnbet, 


Digitized  by  Google 


fo  baf  immer  eine  £age  <3$necfen  unb  eine 
tiefe  üa.qe  Älepe  über  einander  fommf.  3ro<*r 
tnilffen  fte  an  einem  füllen  Orte  flehen,  bep 
feer  ßalte  aber  warm  mit  groben  Sutern  ober 
(Sacfen  jugebeeft  werben/  bann  bleiben  fte  gut 
unb  bie  jum  grü&ja&rc  brauchbar* 

63.  2Bilbeö  GfefUige!,  gafanen,  gelbpfjner, 
$rametö»bgel  :c.  aufou&ebetu 

Sa«  ^eberwÜDpret  muß  ausgenommen, 
unb  ber  @$lunb  auögejogen  werben/  übrigen* 
muffen  fte  in  ben  gebern  bleiben,  unb  bie  2$o* 
gel  bürfen  n:$t  gemäßen/  nur  mit  einem  rei* 
nen  ßeinwanMud;  auögetrocfnet  werben.  CDann 
nimmt  man  in  ein  glieflpapier  einige  ganje 
9)fefferf5rner,  ßorbeerblätter,  einige  Äramete* 
ober  50acf)£olberbeere,  ein  Wenig  9Jo6marin 
ober  SSaftlifum,  wicfelt  bad  Rapier  jufammen, 
jtnb  bie  ©eftügelflücfe  inwenbig  ganj  troefen, 
bann  fiopft  man  bad  Rapier  in  ben  £eib  beft 
©eflügele,  baß  fie  bamit  auögefullt  jinbj  bann 
Werben  fie  an  einem  füllen  Orte  ober  in  einem 
&idfeller  an  ben  Süffen  aufgefangen.  2)ie 
(Schnepfen  laffen  ft$  in  einer  ^abertru^e  tief 
im  £aber  eingefüllt  unb  unauögenommen,  lange 
aufbewahren« 

64«  ©änfe  511  räuc&ern. 

2ßer  bie  gertigfeit  nid;t  beftfrt,  bie  re$t 
fetten,  jungen  ®dnfe  ju  Anfang  9?o*ember* 
am  9vücf en  aufoufefcneiben  unb  aUe  #nod?en  $er* 
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auajune&men,  ber  fdjneibe  an  ben  rein  gepufcten 

frifä  gefausteten  ©änfen  nur  feie  SBrujt  unb 
©Riegel  red)t  fTetfc^ig  ob*  Diefe  SBrujl  unb 
©Riegel  werben  mit  einer  #anbvoll  <3alj,  »or*' 
unter  l  £otfc  Satpeter  gemiföt  ift,  rec&t  ein 
unb  auögerieben,  in  ein  reined  ©efc^irr  gelegt, 
ein  reine*  95rettc$en  barouf  gebeeft,  unb  mit 
einem  (Stein  befeuert.  <5o  mtHfen  fte  8  — 10 
Xage  flehen  unb  öftere  geroenbet  »erben,  bann 
»erben  fte  mit  einem  reinen  £u$e  abgewifdjt, 
in  reinee  Rapier  gebunben  unb  in  einen  falten 
9vau$  gegangen,  in  »eifern  fte  12 — 14  Sage 
bleiben  muffen*  Sie  SSrufl  fann  man  fein  ge* 
fdjnitten  unb  ungefaljen  »ie  ben  »ejlp£alif$en 
<Sd;infen  effen,  beffer  aber  ifl  e0  »enn  man  in 
©emufe,  al*  in  blauen  £o$l,  in  33o£nen,  in 
SEBftrftng,  ju  »eiffen  unb  fauern  Äraut  fotfcen; 
»er  fte  aber  ro&  effen  »ill,  fann  fte,  ehe  fte 
in  ben  9tau$  fommen,  mit  frif(f>  geff  offenen 
Pfeffer  unb  hageln  einreiben,  »eil  bad  gleifö 
babur$  ^erbaulicher  »irb. 

• 

65*  SKinbfletfd)  §u  räubern. 

9ttan  fefct  frifdjed  SBaffer  jum  $euer,  fo 
»ie  biefed  (übet,  »trb  baö  vorder  abge»af$ene 
9vtnbfleifd>  barein  getljan,  unb  fo  lange  barin 
gelaffen,  bid  e«  abermal  ftebet;  bann  »irb  e« 
fogleicfc  herausgenommen  unb  mit  gemiföten 
©alj  unb  (Salpeter  eingerieben*  <So  bleibt 
24  <5tunben  mit  einem  reinem  SÖrett  jugeberft 
unb  befc£»ert  im  ©alj  liegen,  unb  barf  jur 
STOinterajeit  fogar  in  bie  9ta$e  be«  Ofen«  ge* 
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ffrUt  »erben  j  bann  wirb  bad  3ttnbf[eifd^  fammt 
feem  ©alj  in  Rapier  ge»icfelt  unb  im  9lau$ 
aufgefangen.  ftalbfleifd?  wirb  ungebru&t  gefab 
jen,  unb  na$  ber  23eifcjeit  in  g)apier  ge# 
rau^ert, 

66.  @tocfftfd)e  ju  waffern. 

©er  @torfftf$  muß  bepm  (Sinfaufen  föon 
fdjon  roeiß  ausfegen,  bann  legt  man  tyn  24 
©funben  inflared,  reine«,  burd;gefeif)teö  glufl* 
»affer,  nimmt  i&n  fcerau*,  unb  flopft  i&n 
tn5glt4)fl  flarf,  hierauf  fommt  er  »ieber2  —  3 
Sage  in  glufjroaffer,  »efrfcee  alle  Sage  abges 
gpjfen  unb  bur$  frifc^eö  SZBaffer  erfefct  »erben 
mufl*  SSBa&renb  biefem  33e»affern  »itb  *on 
gefauerter  2ifd)e  eine  fette  fd;arfe  Sauge  anges 
ma$t,  unb  fo  »ie  biefe  &ell  ift,  Don  bem 
@tocfftfd>  bad  gluf »affer  abgegoffen,  unb  ba; 
für  fo  «iel  Don  ber  gellen  Sauge  über  i£n  ge* 
f$üttetf  in  »eldjer  er,  na^bem  er  jung  ober 
alt  ifi,  48  aurf;  nur  30  ©tunben  gelaffen 
»irb,  bann  fommt  er  »ieber  in  reine*  glufls 
SBaffer,  »elcfeeö  aber  be«  Jage*  3  —  4  mal 
qanj  ftifdj  unb  rnn,  »afcrenb  ba6  alte  »egge? 
fluttet  »orben,  über  ifjn  gegoffen  »irb,  fo 
bleibt  er  liegen ,  bis  er  blenbenb  weiß  ifl,  unb 
feinen  ©erud?  me&r  Don  ber  Sauge  £at  ©e# 
föminber  j»ar  »irb  ber  ©tocfftfcfc  »eiß  unb 
mürbe,  »enn  man  et»ad  Äalf  mit  ber  Sauge 
angießt,  aber  ber  ©enuf}  be«  §if4>e*  ifl  bann 
ber  ©efunb&eit  nachteiligen 

Hl  2 
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67.  Bwiefeeln  aufjubetvaljren. 

griffe  3»U6eI  bleiben  am  befien  in  einem 
aon  23inbfaben  gefirtcf ten  ©acf  ober  9ie0, 
worin  man  jte  an  einem  füllen  trocfnen  Orte 
anfangt,  ober  fte  werben  an  gaben  angereiht; 
vor  groffer  Äälte  ober  ©efrieren  muffen  fie  aber 
immer  forgfaltig  verwahrt  bleiben.  Siegen  bit 
3wieb*l  aufgefd^üttet  in  groffer  ÜKenge  aufein; 
anfcrr,  bann  warfen  fte  gerne  aud,  befonberö 
an  füllen  Orten,  unb  ja  Gnbe  be6  SßinterS; 
biefeö  ju  aer&üten,  fietfe  man  in  ben  ©tiel 
ber  3wiebel  nur  ein  fleineö  $oljcf>en* 

68»  ^ujlen  flippe. 

Drep  £5ffel  »oO  ©erfie,  eben  fo  biel  ^eig 
gewaföener  SKeiö,  bann  bie  nämliche  Cluanfb 
tat  geflaubfer,  angebrül;ter  @ago,  f?eiß  gewa- 
fdjener  #abergni$e  nebfl  einem  rein  gepufcten, 
jerfönittenen,  falben  (gellerp,  einer  in  <5$tv 
ben  gefänittenen  gelben  9vübe,  einer  gereinigten 
Speterftliewurjel  unb  einem  falben  untern  (gtilcf 
rein  gewafdjenen  23ort,  werben  auf  3  9ttaa« 
SBajfer  geregnet;  baju  fommt  no$  eine  fjalbe 
alte,  gepufcte  #enne,  1  \pfunb  Äalbefnoten 
unb  1  spfunb  £amm«füffe;  allei  biefe«  wirb  mit 
fe&r  wenig  ©alj  unb  nur  mit  ein  $)aar  33lü* 
tfcen  (Safran  f alt  jugefejjt,  unb  5  ©tunben 
langfam  gefoften,  unb  orbentli$  abgefäumt; 
aufgefüllt  wirb  biefed  nid;t,  fonbern  nur  bann 
wenn  ee  red>t  gut  jT$  »erfocht  £at,  bur<$  ein 
£aarfieb  in  Soffen  mit  Gpergelb  abgerührt  ge* 
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geben,  ofccr  aucI>  o[;ne  biefeö  lauwarm  getrun* 
fen.  Um  ben  «pufien  nidjt  ju  reiben ,  fcergeffe 
man  |a  nidjt,  bafl  nur  jur  £5d)fien  Sftotyburft 
@alj  babep  fepn  barf*  Sßor  bim  einbrennen 
tiefe  (Suppe  in  2ld;t  ju  türmen,  barf  nid;t 
aergeffen  »erben. 

69.  Ue&rigcje&lie&eneö  SKinbö?  ober 
#ammel3*geft  auöjulaffen. 

Somit  biefed  einen  angenehmen  ©efömacf 
befomme,  unb  »ie  friföeö  (Sd;ma[j  benüfct 
»erben  fann,  föneibe  man  ba«  übrige  gett 
e\)e  ed  übel  ried;enb  unb  ranjtg  »irb,  in  Heine 
SDürfel,  unb  bringe  biefe  mit  eben  fo  viel  füf» 
fer  SR«*,  baß  bie  9Jiil$  bem  gefömttenen 
gett  fafl  gleich  jfebt,  in  einen  Siegel  auf 
fd>»ad;e  Äofclen,  »äbrenb  bem  <5c£meljen  »irb 
e«  mit  einem  SBlecfcloffel,  »eil  e«  ft$  gerne 
an&angt,  oft  umgerührt.  3f*  M*  SWWJ  *ers 
jebrt  genug ,  unb  bie  geft»ürfeln  »erben  fd;5n 
gelb,  bann  »irb  eö  burdj  einen  etfernen  @$aunu 
löffel  gebrüeft  unb  »ie  anbereft  ©Amalj  an  eis 
nem  füllen  Orte  verrohrt.  25on  SRinbefcbmob 
len  ober  9vinb6fett  »irb  ed  eben  fo  gut  »ie 
frifctyed  ©cfcmalj,  unb  bad  #ammelöfett  verliert 
bur$  baö  3luefieben  in  2Jlild>,  ben  unangene^ 
men  SBepgeruc^. 

70.  TOd)  unb  3Mer  »or  bem  (Serratien 
unb  ©auertperben  ju  bewahren. 

2^6  fidjerfte,  unföablidjfte,  ja  fogar  ©es 
Hut  reinigenbeö  Littel  bagegen  ij},  »enn  man, 
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fo  wie  biefee  ©etran?  fauer  »erben  will, 
einige  Xropfen  .^oljafc^cnlouge,  bie  aber  ftarf 
unb  flar  fepn  muß,  bar  ein  rü&rt.  3u  Viel 
neunte  man  ja  nie,  weil  fonfi  bie  SEJliltb  ober 
ba9  S&trr  barnad)  fömeefen  würbe.  Wlan  muß 
ed  öftere  fojlen,  um  bae  rechte  Ser&altnifj  b« 
a^ifdjung  ju  treffen.  Der  Srjtnber  tiefe«  rro^l« 
t&atiflen  ^auebaltunge »SDlittele  war  £r.  Dof« 
tor  fcolj,  ju  9lenfrabt*enferflborf. 

71.  93raune  S3terl>efe  ju  nüfcen. 

@o  Wie  f7c|>  tiefe  ein  wenig  gefefct  £at, 
neunte  man  einen  reinen  Sortenbefen  unb  nitre 
We  25rauubierl)efe  mit  faltem  frif^em  SBaffer 
redjt  burd;,  nad;bcm  btefeö  geföe$en  tft,  wirb 
eine  glüfjenbe  &o£>le  hinein  geworfen  unb  bie 
$efe  in  Heller  gefteüt.  2(m  anbern  Sag  wirb 
ba6  SBaffer  abgeg  offen,  bie  £of>le,  bie  fid)  auf 
ben  ©ablegt,  wegget^an,  bie  Jpefe  wie  oben 
gejeigt,  abermals  gewaföen,  unb  wieber^olt 
mit  glityenben  Äo^Ien  gelofd;t,  unb  in  geller 
gefteüt;  bann  wirb  am  brüten  Sag  baö  SEBaf; 
fer  wieber  abgegoffen  unb  bie  ^efe  gefoflet,  i(l 
fie  no$  bitter  unb  ni$t  ftfon  weif,  fo  wirb 
obige  'Bereitung  fo  lange  wieberfcolt,  bid  fie 
ni#t  me^r  bitter  fömeeft  unb  fd;neeweijj  ift. 
SP  fit  gut,  fo  wirb  alle  Sage  bie  £efe  mit 
frifd;em  Gaffer,  nadjbem  bad  Vorige  baren 
gegoffen  ijl,  tterfeben,  unb  an  einem  füllen  Orte 
bie  jum  ©ebrau^e  aufbewahrt 
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72.  £>te  £efe  $u  probirett. 

SM  man  wiffen  ob  bie  £efe  gut  ift,  fo 
legt  man  in  lauwarm« 6  SBaffer  fo  viel  von  ber 
tiefen  £vfe  in  eine  obere  &af?eef$ale,  al6  eine 
»elf^e  9lu$  grof}  ift,  fteigt  tiefe»  auf,  bann 
ift  bie  #efe  gut,  Heidt  cd  liegen,  ober  fteigt 
nur  ein  wenig  ba»on  auf,  bann  ift  bie  #ef« 
unbrauchbar.  (Sin  wenig  3"cfer  beom  2fnma< 
djen  in  ben  $efel  eingerührt  bewirft,  bafj  jeber 
^efel  fctyneller  aufgebt,  aueb,  mit  3ucfer  obne 
»arme«  SZDaffer  fann  man  bie  ^efe  in  eine 
Saffe  jur  ©rprobung  i&rer  ©üte  einrühren, 
fleigt  bie  2ttif#ung  von  3ucfer  unb  #efen, 
bann  ift  fte  gut  unb  brauchbar. 

73.  Kaffee  pt  unb  fjelt  ju  mac&cn. 

Ö&ne  SÖtafcbtae  ift  ba«  ftt^erfle  Littel  gu* 
ten  Söffe«  ju  foeben,  wenn  tiefer  niebt  ju  »iel 
unb  in  einer  9iolle  ober  Trommel  »erfcbloffen 
gebrannt  worben,  gleid>  natb  bem  Brennen  jus 
gebeeft,  unb  öftere  gerüttelt,  einige  3«it ftes 
Ijen  gelaffen  wirb.  @r  muß  ftete  mit  frifebem 
flebenben  2öaffer  unb  ni$t  mit  abgefottenen 
Saffeefafc  gemalt  werben,  unb  follte  eigentlich 
Immer  frifefc  gebrennt  fepn,  aueb  barf  ba«  Äaf- 
feetopfd)en  nie  ju  »olt  angegoffen  werben,  bas 
mit  man  i&n  immer  jugebeeft  beom  £oä)en  lof- 
fen  fann.  ©ogleicb  b«pm  Engieffen  btfl  Äaffee» 
mit  fiebenbem  SBaffer  foU  etwa«  (Soergelb  mit 
angegoffen  unb  mitgefocf>t  werben,  ber  Äaffee 
wirb  Davon  ni$t  nur  f$on  bell,  fonbern  bebalt 
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eine  Heblidfr*  ftarbe  unb  einen  guten  ©efömarf. 
Um  aber  nicf>r  alle  Jage  ein  60  jertrümmern  ju 
muffen,  neunte  man  ein  reineö  ^orjellanteller, 
»errü&re  barauf  1  —  2  fcon  SBogetn  gereinigte 
©9erbotter,  unb  laffe  biefed  am  füllen  Orte 
trocfnenj  man  barf  nur  alle  läge  mit  einem 
Keffer  fo  fciel  man  brauet  abhoben,  unb  ba6 
Seiler  immer  ttrteber  rein  pufcen,  e$e  man  neue« 
(Spergelb  aufrührt.  3"  *W  barf  man  ba*on 
nie  ma$en,  benn  ju  bicf  aufgerührt  trocf net  ed 
ju  langfam,  unb  wirb  bann  fauer.  'Die  ge* 
roafcfjene,  getrocfnete  auffere  $aut  t>om  <§>tocf? 
ßfcfc  in  Heine  (Sfücfc&en  gefd;nitten  unb  mit 
bem  Äaffee  gefönt,  madjt  biefen  eben  fo  flar, 
wie  -öaufenblafe  ober  #irfd;&orn,  tod;  barf  ja 
ntd)t  ju  fciel  ©tocffifd^aut  mifgefoc^t  »erben, 
weil  |ie  fonfl  ben  guten  ©efd;macf  am  Äaffee 
aerbirbt. 

21  n m er Fung.  £>ie  beom  (Stoffen  ber  SSaniHe  mit  3"<*er 
$urücf  gebliebenen  ©piifter,  geben  bem Jtaffee gfcidrfalld 
einen  angenehmen  Q5ef<$tnatf  unb  eine  fdjene  3*rbr; 
fdjon  gefärbt,  unb  von  redEjt  gutem  (Befömacf  roirb  er 
burdj  ba*  2RitFo$en  von  ein  wenig  ganzen  3*nimf. 
93faf<$inenfaffee  iß  immer  ber  vor$ügli$jler  $u  Du- fem 
roirb  Die  Kanüle  am  SKajjm  mttgefotten. 

74.  Äaffee?  Surrogat* 

Sttan  fjat  unter  ben  Stellvertretern  beö 
auölanbifc^en  ilaffecö  gelbe  9iüben,  ald  ba«  ge? 
funbeße  unb  }ur  3ucfer;@rfparung  toortbeilbaf* 
tefle  ©urrogat  unb  jtoar  mit  Vltdft  empfohlen. 
Die  gelben  SXüben  werben  rein  abgefc&abt,  unb 
in  SHJurfel  gefdjnitten,  unb  auf  reinem  Rapier 
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attf  bem  Öfen  ober  in  einer  23rafro$re  lancjfam 
fleborrt,  mürbem  biefe  Söurfel  in  ber  Äaffee* 
9ioUe  ober  Jrommel  red;t  hellgelb  gebrannt  unb 
gleich  »arm  gemäßen  ober  gefbjfen  »erben, 
weil  fte  fonfl  jal;e  »urfcen,  verwahrt  man  [te 
in  fcerfcbloffenen  SBüdjfen.  ©6  ifi  beffer,  nie 
inel  auf  einmal  ju  brennen  unb  ju  mahlen, 
weil  er  an  2öo%efömatf  gewinnt,  ©uffe 
M'aflanien,  »eiche  eben  fo  behanbelt  »erben,  ges 
ben  gleichfalls  ein  herrliche«  Äaffeefurrogat. 

75.  @id)el  Kaffee. 

2)ie  (Sicheln  »erben  in  eine  griffe  83rafc 
r&fftt  gefhan,  in  biefer  öftere  ge»enbet  fo  lange 
gelajfen,  bid  man  bie  (Bd;ale  ^om  5?ern  btes 
djen  fann,  ber  Äern  »irb  bann  in  3 — 4  Steile 
gefcbnitten,  unb  in  einer  tfaffeetrommel  »ie 
Kaffee  aber  ja  nur  recht  hellbraun  gebrannt; 
noch  »arm  muf  er  gemahlen  »erben,  »eil  er 
fpäter  ju  jabe  »irb.  3"  tterfchloffenen  ©efaf# 
fen  an  troefenen  Orten  »irb  er  aufbewahrt, 
unb  »enn  er  immer  »ieber  frif$  gebrennt  »irb, 
fo  ij*  er  beffer  im  ©efömacf  unb  an  Äraft, 
ale  »enn  er  lange  vorder  febon  gebrennt  ober 
gemahlen  liegt.  gür  &inber  focht  man  ge»5bns 
lieb  biefen  Äaffee  ale  ©tdrfungö/  unb  9tabrungfls 
Wittel  ohne  anbern  Kaffee,  Gr»acbfene  aber, 
bie  ibn  ju  gleichem  Broecfe  trinfen,  tbun  beffer, 
»enn  fte  ben  (Sicbelfaffee  erfi  allein  fodjen,  ibn 
fallen  (äffen  unb  fobann  ben  lallen  flaren  2tbs 
fub  nehmen,  unb  ben  gewöhnlichen  Äaffee  bas 
mit  fiebenb  angegoffen  fod>en,  ober  if?a  in  ber 
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9Raf$<nc  bamft  madjen.  T>* r  (Streif äff«  brauet 
lange  bifl  er  $ell  wirb,  unt>  tveil  ber  äd)te  (es 
»antiniföe  Ä äffte  nid;t  mefcr  gut  ift,  wenn  er 
lange  fle&t ,  fo  ift  bie  obige  2$orji<$t  notbig, 
um  fd^nell  guten  Kaffee  ju  baben. 

76.  Bungen  S?ä3  bem  alten  an  ©üte  flleicfc 

$u  machen. 

©anj  frifefc  gefioffener  Pfeffer  wirb  mit 
2  J&dle  @alj  *ermifd)t,  unb  tiefe»  mit  guten 
9>rot>enjer*  ober  ©alatol  bergeftalt  angerührt, 
bafj  ed  bitf  bleibt,  9Jtft  einem  (Schöpflöffel 
wirb  biefe  biefe  9ttaffe  auf  bem  Ädöleib  &erum 
cjcquffcn,  unb  mit  rein  gewogener  flauer  Jpanb 
fogleidj  eingerieben/  bie  bie  Obexfl ad) e  beö  £d: 
fed  fajl  getroefnet  audfte&t.  Diefeö  wirb  ni$t 
nur  oben  unb  unten  mit  bem  Äfoleib  fcorge* 
nommen,  fonbern  au$  neben  l?erum  an  ben 
(Seiten  »irb  ber  Ädeleib  auf  biefe  SBeife  ge* 
furniert  unb  eingerieben,  bann  wirb  ber  £de 
lieber  auf  fein  33rett  gelegt,  unb  anfänglich 
alle  la.qe  fpdter,  aber  bie  2öoc|e  nur  jrcepmal 
ber  Caib  umgeroenbet  9ta#  3  —  4  2Bo$en 
tDtrb  ber  £  xt  nur  lt\$t  angebohrt  unb  gefoflet, 
wie  er  im  ©efämatf  ifi,  wer  ifcn  fdjarf  liebt, 
borf  nur  obige*  bittet  roieber&olen.  <5d  gibt 
bem  Äa6  einen  guten  ©efcfjmacf,  mafyt  tyn 
fett  unb  wme$rt  feinen  SBerfaufepreie, 

77*  fliegen  unfdjäbli*  ju  uertrei&en* 

Die  fliegen  ftnb  überall  aber  am  meinen 
in  ber  Äüc^e  laftige  ©afte,  wel$e  ni$t  feiten 
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t>on  Unreinheit  jeugen.  Diefe  ju  tobten  f 
fcag  fte  nidpt  in  bie  ©peifen  fallen  unb  DenfeU 
ben  föabU$  werben,  ift  ein  wohlfeil eö  Littel 
folgenbe«:  3n  einem  #afen,  ben  man  nie  ju 
road  anbern  nehmen  barf ,  weil  alled  barin  ©es 


WM 

!! 

ge,  ober  abgenommene  aber  friWe  3Wtld)f  werft 
ju   einer  falben  SDfaad  ein  2ot£  gefönittene 
£luaftawurjel  unb  lafle  cd  jufammen  bid  e* 
bitter  fömecft,  einfieben.    Diefe  wirb 
bann  auf  au6gebrau$te  alte  Xeller,  in  4  —  6 
Steile  gegoffen,  ber  mit  2WiI$  genefcte  Jeller* 
9lanb  mit  ein  wenig  «Sucfer  uberfheut,  unbbie 
Wild)  ein  wenig  mit  3"cfer  uberfaet.  Sßenn 
bie  SDliicfen  babon  nafdjen,  fäwellen  jieaufunb 
faüen  gleid)  tobt  JU  SBoben,  weil  tyr*  §lugfraft 
gehemmt  ift.    £)iefe  Wild)  bürfen  Äinber  unb 
©rwadjjfene  trinfen,  fte  ifl  titelt  nur  ntc^tfdjab* 
lid),  fonbern  ein  bon  ben  #errn  Stedten  oft 
berorbneteö  Littel.    Ctneö  ber  bezüglichen 
SSJiittel  bie  fleiffigen  ftlitQtn  bon  ber  £iic£e  ab* 
jufralten,  ifl  ba*  95efirei$en  be«  #oljee  ber 
Jfjüren  unb  i&iirgerufie,  mit  bem  nidjt  wiber* 
lid)  rieefcenben  ßotbeerjl. 

78*  9J?ücfen#  ober  gliedert*  Cacf* 
©tängcldjen  au  machen« 

ßwolf  ßot&  gefbffener  Äalp&ontum,  62ot& 
2*in5l,  unb  2  ßotfc  benetianiföer  Serpentin, 
wirb  in  einem  ©eföirr  unter  beftanbigem  Um; 
rühren  mit  einem  #oIje,  bap  eö  ni*t  anbrennt, 
aber  ni$t  ju  lange  gefönt.    307 it  tiefem  werben 
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bie  <3tangeld;en  uberffti^en,  tlttb  bie  SO^ucfen 
formen  baaon  nid; t  met?r  lot  fommen,  find 
tiefe  ^liegenleimrut&en  *olI  *on  tiefen  läfiigen 
©dflen,  fo  »erben  fie  fammt  bem  Ceim  abge* 
fdjaben,  ber  £acf  triebet  n>arm  gemalt,  bie 
«^olj^en  neuerbinge  übertrieben;  fo  wirb  fort* 
gefahren,  biß  man  gegen  biefee  Ungeziefer  nid;t 
rot&r  iu  5*l6e  ju  sieben  not^ig  l?at, 

7g-  2öafcf)tetg* 

Obgleid;  ^rauenjimmer  von  guter  <$erfunff, 
um  eine  f$one  $anb  ju  erhalten,  mit  £anbs 
fc&u&e,  an  treiben  bie  $ingerfpi$en  abgefdjnite 
ten  »urben,  in  ber  Äiictye  $u  arbeiten  pflegen, 
fo  ifl  bod)  jur  Reinigung  ber  #anbe  unb  jur 
©r&altung  i&rer  (gdjon&eit  ein  erprobtet  9iet* 
nigungämittel  für  bie  5vud;e,  wo  man  fo  oft 
©elegen&eit  bat  jie  ju  befömufcen,  tttc^t  am  uru 
geeigneten  <piafc.  <3u  tiefem  SSefcufe  weiche 
man  8  Äreufccrfemmeln  in  Sf(Tg  ein,  an  toeU 
$er  aber  alle  SKinbe  abgerieben  fepn  muß;  bi6 
tiefe  weisen,  laffe  man  für  3  Äreufcer  2DaiI* 
rat&  (spermaceü),  für  3  Äreufcer  Dampfer 
aneinanber  auf  fdjtoac^en  Äo&len  aerfd;leid>en, 
bann  »irb  ein  fcalbed  «pfunb  9ttanbeln  red;t 
fein  geftoffen,  unb  mit  10  ©pergelb  red;t  »er; 
nibrt,  hierauf  werben  bie  ganj  geweiften 
(Semmeln  auögebrucft  unb  rec^t  fein  baran  ge* 
rufcrt,  ba§  ed  wie  (Schaum  wirb,  julefct  fommt 
erfl  ber  233allrat£  unb  Äampfer  baju,  unb  wirb 
bamit  gemiföt,  unb  foglei$  intyovtfUam  ober 
©teinjafen  gut  jugebunben.    üBepm  SEDafdjen 
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ber  $anbe  ne^me  man  lauwarme«  ober  iKegens 
SBaffer  baö  nißt  8«  falt  ift,  ifjue  eine  fcalbe 
n>clfd;e  3iuß  groß  t>on  bem  Xeig  auf  bie  #anb, 
wafße  fiß  wi>f>l  bamif,  jie£e  aber  fo  wie  bie 
#5nfce  abgetrocfnet  ftnb,  gleiß  In  ber  erften 
falben  ©tunbe  bie  $anbfßube  wieber  am 

2Tuß  jum  Waffen  ber  2frme,  beö  ©eftß* 
tcd  unb  be3  £alfe«  tft  biefer  £anbteig  aielfaU 
hg  gebrauch,  unb  cid  gut  gefunben  Worben; 
(  er  erhalt  bie  $aut  fe^r  rein*  9faß  bem  935a* 
fßen  foll  man  ftc^  nie  fogleiß  in  bie  frepe  £uft 
begeben,  will  man  für  bie  (Spaltung  ber  fß$s 
nen  $aut  Sorge  fragen*  % 

80-   ©anj  tPDl>lfeiIetr  £anbtei<j  ober 
SSenu&uwj  ber  unlben  tfafianten. 

2)ie  »üben  Äaflanien  werben  abgefßdff, 
auf  bem  9teibeifen  gerieben,  unb  mit  (Sffig  ans 
gemalt,  in  reinen  ^dfen  aufbewahrt  unb  bamit 
bie  $anbe  gewafßen,  waö  bie  fßmu&igften 
#dnbe  rein  unb  weiß  maßt.  2ftan  fann  aber 
auß  bie  geriebenen  unb  mit  £f|7g  angemaßten 
ÄafJanien  auf  Rapier  in  ber  €>onne,  ober  in 
bem  Öfen,  ober  an  bem  #erb  troefnen,  e6  fein 
ftoffen,  fteben,  bie  ©roben  abermalö  fbffen, 
unb  mit  bem  au8gef>S£lfen  9ttarf  t>on  ©fronen 
immer  für  einige  läge  erweißen  unb  anmaßen; 
ba«  übrige  Pulver  aber  aufgeben,  unb  auß 
troefen  anflatt  ber  (Seife  jum  Jpanbwafßen  neh- 
men, grifß  gertebene  wilbe  Äajlanien  mit  9GBaf* 
fer  gefoßt,  fSnnen  fogar  a[6  <Seifenbrü$e  jur 
SBdfße,  befonbere  bep  farbigen  (Saßen  benü$t 
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»erb«»,  fo  viel  (Selfenftoff  enthält  biefe  venia 
geartete  $rud)t. 

81*  Qrinfacfceö  Heilmittel  &enm  Verbrennen 
t>er  £änt>e  unt>  güffe  mit  f>ei||em  Sßajjer 
ober  ©d)malj  in  &er  Äücbe. 

■Sa«  neuefre,  »oblfeilfle  unb  jugletd)  ftc^crfic 
unb  fcbnelt  wirf  famfle  Littel  gegen  jebe  2trt  beft 
Verbrennen«  ifl,  wenn  man  feie  93ranbfreDe  fo? 
gletd)  bicf  mit  trotfenen  weisen  SDtebl  einftreut, 
unb  fogletd)  ein  reine  &  leinene  8  lud),  bae  aber 
trotten,  nid)t  naß  feon  barf,  baruber  binbet, 
ber  @a)merj  wirb  fogleia)  aufboren  j  freUt  er  fl<b 
aber  »ieber  ein,  fo  fittut  man  frifdje«  9ftebl  bars 
über,  obne  jebod)  bae  alte  n»eg  ju  t&un.  SWit  fol* 
cfcem  »teberbolten  (Sinpubern  fann  man  beo  ben 
gefäbrlid)|ten  Verbrennungen  fcelfen,  wenn  man 
fo  lange  SOTebl  barauf  flreut,  bi«  es  balb  Singer 
&od)  liegt,  unb  eine  Trufte  bilbet.  Vep  folgen 
Verbrennungen,  n>o  bie  #aut  »om  gleifd)  (ld)  ab* 
lo«t,  brause  man  jnerfr  biefe  ßur,  unb  follte 
bie  Vernmnbung  bod)  nia)t  feilen,  fo  mifd)t  man 
erft  nad)  3«t  »on  8  —  10  lagen  aus  ber  2tpo* 
tjjefe  gegolten  ©almeo  unter  bad  2ttebl,  eft  tuv 
fen  aber  »orber  feine  anbern  ©alben  unb  Oele 
gebraucht  »erben. 

82.  3«cfer  ju  läutern. 

2)a  beo  ben  »aeftoerfen  unb  bem  (Sinfieben 
ber  5ntd;te  blo«  »erfd)tebene  ©rabeber  3ucferldu; 
terungen  angegeben  ftnb,  fo  wirb  £ier  biefe  Sßer» 
rid)tung  auefü&rli<ber  befd)rieben. 
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Sie  gen) 6 f> n ltd> fle  2frt  ben  3ucf  er  ju  lautern  iß, 
wenn  man  tia$f,  3ucf  et  juSBrocflen  verklagt,  u. 
i&nin  einer  SDtefftngpfanne  nebft  Dem  feierten  £fceil 
einer  9ttaa0  SEBaffec  fo  lange  toüt,  bie  er  S3lafen 
toirft,  bann  ein  ©proeij}  ju  ©rfjnee  ft$ldgt,biefe6  mit 
3  —  4  Co ffel  Doli  Hofens,  Örangenblut^  ober  ge* 
wofmlidjen  SEBaffer  mif$t,  anben  3ucfer  tfcut,  unb 
no$  fo  lange  mitfod;en  laßt,  biö  ber  3ucfer  red)t 
fceile  ift unb fieigen  will,  biefeö  % eifjt  man  ben  &\\&tz 
bta  jum  glug  ober  jum  fliegen  lautem«  23iö  jum 
(Spinnen  ijl  ber  Bucfet  erft  bann  geläutert,  »aö 
langered  Äodjen  erfoberf,  trenn  er  fid;,  inbem  man 
mit  bem  SSffel  etwaö  jtuiföen  jroep  gingerfpifcen 
nimmt/  bie  Singer  auäeinanber  tfmt,  ber  3ucfer 
einen  $aben  jie&t*  3e  langer  jid>  biefer  gaben 
jiefct,  befio  flärfer  ifl  er  fd;on  eingelocht,  $at 
man  aber  3«t  bepm  3"tferldutern,  fo  l5fe  man 
Don  bem  3urfer  &or£er  ein  9>funb  in  einer  SJlaad 
ÜBaffer  auf,  gieffe,  wenn  er  ganj  gefd;mol$en  iff, 
bad  obere  SCBaffer  ab,  unb  t^ue  nur  ben  naffen 
3uefer  in  bie  Pfanne.  2ln  baö  abgegoffene  2Baf* 
fer  ruf)rt  man  ein  ju  (Schaum  gefd;lageneö  ©per? 
toeif ,  fluttet  nac£  unb  nad)  biefee  an  fcen  3ucfer, 
baß  ed  fid)  annimmt,  unb  fod;t  il;n  fo  lange  ein, 
biö  oben  ber  ©d;aum,  welcher  immer  entfielt, 
ganj  toeiß  erft^eint.  Sur$  ein  Xuä)  muß  jeber 
mit  ©penoeig  geläuterte  3«cfer  gegoffen  werben, 
bamit  aller  <5$mu$  ben  ber  Swcttx  mit  fi$  fafcrt, 
unb  ber  fic£  burd)  baö  Sdutern  Reibet,  abgelodt 
»irb  unb  jurücf  bleibt.  Sa  man  frifdje  «Blumen 
in  rein  geläutertem,  burd;gegoffenen  3ucfer  fd;6n 
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704  33erfc&iet>ette  J^au^attungö^egen  ffctabe* 

jum  Äuepufcen  ber  Dorfen  riefet!  fann,  fa  bu  ! 
werfe  id;  no$  bie  3ubereitung  tiefer 

83.  Sucferfar&c,  Sßrate«  unb  Ragout- 
doofen  Damit  gldnjenb  braun  ju  färben* 

öft  binbert  bie  23ef$aff*nf>eit  ber  25ratro£re,  , 
oft  bie  Äürje  ber  3*it  &*9nt  SSraten  wie  be9 
9fteblbrennen,  ba§  bie  <5oofen  bie  gehörige  f^one 
garbe  ni$t  erhalten,  bafcer  ijt  eirt  $ilfamitte[ 
gut,  roie  biefe  garbe  e6  gibt.  3n  Keinen  9>or* 
tionen  unb  öfter  ed  frifrf;  ju  machen,  vergeffe 
man  ni$t.  3«>'9  Sfjloffel  t>ull  gefioffener  3ucfer 
»erben  in  ein  eiferned  ober  mefjtngerne«  ^Pfann* 
lein  getyan,  unb  fo  lange  auf  Äofjlen  geni&rf, 
bie  er  anfangt  ju  fd;aumen  unb  braun,  aberntet 
fc^warj  ju  »erben.  2Ilöbann  gießt  man  eine 
obere.  Äaffeetaffe  »oll  ^etffee  Söaffer  baran  unb 
lagt  if? n  bamit  auffieben ,  bid  er  fid>  abgebloöt  fcat. 
Sfttan  fann  bauon  auc&  gleich  o&ne  SBajfer,  etwa« 
an  bie  ©oofen  brausen«  Sdngftenö  5  — 6  Xaz 
ge  bleibt  biefe  §arbe  gut  frifdj.  ©c^nett  unb 
\d)on  fann  man  bamit  33raten,  Ragout-Soofen 
Sarbe  geben,  Sßeicbfel  unb  #agenbufcen  fernen 
©lanj  bamit  verleiben. 
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